Tomaten-Nudel-Topf

Ein einfaches Topfgericht.

Mit Tomaten und Tomatenmark.

Etwas Suppengemuse. Und viel verschiedener Pasta.
Lecker gewlrzt mit getrocknetem Basilikum und Majoran.

[amd-zlrecipe-recipe:627]

Gemusefond


https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/26/tomaten-nudel-topf/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/07/17/gemuesefond-5/







Alle Zutaten im Brater

Da mein Vorrat an tiefgefronenem Gemusefond aufgebraucht war,
musste ich mal wieder flr Nachschub sorgen.

Ich gare drei HuhnerfuBe fur Aroma und Farbe des Fonds mit.
HuhnerfulBe sind zwar nicht direkt Innereien, aber sie sind ja
kein (Muskel-)Fleisch und man kann sie so im weitestenSinne zu
den Innereien zahlen.

Hihnerfulle sind ubrigens in China sehr beliebt. Die Chinesen
essen sie in Restaurants vor dem Hauptgang als Vorspeise und
kauen sehr gern auf dem Knorpel herum.

Mein Rat: Nicht zu viele Wurzeln verwenden, sie machen den
Fond suf.

Noch ein Rat: Ein Fond wird nie gesalzen. Er wird erst bei der
engultigen Zubereitung fur Saucen, Eintopf oder Suppe
gesalzen.

Zutaten fiir etwa 3 1 Fond:

= 4 Suppengrun (Sellerie, Lauch, Wurzeln)
1/2 Bund Petersilie

1 Bund Lauchzwiebeln

2Peperoni

ein Stuck Ingwer

= 3 Huhnerfule

Gewlrze:

=1 TL grune Pfefferkroner
=1 TL gelbe Senfsaat

= 1/4 Stuck Sternanis

= 2 Gewlrznelken

Zubereitungszeit: 4 Stdn.

Suppengrun grob zerkleinern.



Alle Zutaten 1in einen grolBen Brater geben. Mit Wasser
auffullen.

Bei geringer Hitze zugedeckt 4 Stunden kocheln.

Zutaten mit dem Schaumloffel herausheben. Fond durch ein
Kichensieb in eine groBle Schussel geben. Nochmals durch ein
frisches Kuchenhandtuch in eine groBe Schussel geben.
Eventuell mit Eiweill oder Klarfleisch klaren.

Fond portionsweise in Vorratsbehalter geben und einfrieren.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/27/klaeren-mit-eiweiss/

