Fischfond - Fumet de Poisson

Kategorien:  Grundlagen, Informationen, Fisch
Zutaten fur: 1 Rezept

1 kg Karkasse; Gaeten und
Koepfe von Wi ssfischen,
St ei nbutt, Zander
Truesche, Scholl e,
G attbutt, Seezunge
COder Petersfisch

60 Gramm Butter

4 Schal otten; 3 bis 4

3 Stangen Lauch; 2 bis 3,
Nur das Wi sse

1/ 2 Fenchel knol | e
3 Petersilienwrzeln; 2 bis 3
1 Stange Staudensellerie
1/ 2 Ltr. Trockener Weisswein
2 Ltr. Kaltes Wasser
1 Lor beerbl at t
3 Stangel Thymian; 2 bis 3
1/ 2 Teel . Wi sse Pfefferkoerner

AUCH MOEGLI CH

1 Knobl auchzehe

3 Zer drueckt e Wachhol der beer en
1 Nel ke
50 m  Noilly Prat

Anleitung:

Fi schkarkasse vorbereiten: Zuerst die Kienen aus den Koepfen
entfernen; Sie wiuerden Fond bitter machen. Di e Karkasse grob

zerkl einern, in eine Schuessel unter fliessendes Wasser stellen und
etwa 20 M nuten gruendlich Ausspuelen. So |ange, bis das Wasser

gl askl ar, frei von Truebstoffen, Bleibt. In Butter anduensten

Kar kassen sorgfaeltig in einem Sieb abtropfen | assen. Butter in

ei nem wei ten Topf schnel zen und di e Karkassen darin | angsam und
Unter Wenden in drei bis vier Mnuten anzi ehen | assen, ohne dass sie
Farbe Annehnen. So entw ckel n sich Geschmacks- und Aronastoffe.

Das Cemuese zugeben: Es wird vorher geputzt und in glei chnaessige
Stuecke ge Schnitten, die Schalotten fein gewerfelt. H er wurde
bewusst auf Mehren Verzichtet, um den Fond noeglichst hell zuhalten
i hre geschmacklich Auf-Gabe uebernehnen die fast weissen
Petersilienwrzel n. Den Wi sswein angi essen: Es enpfiehlt sich

ei nen trockenen, recht jungen, Spritzigen Win zu verwenden, der
noch genug Saeure hat und ei nen klaren, Aber nicht zu ausgeproegten
Geschmack. Den Wi n angi essen, sobald di e Ge-Miesem schung koechel t.
Ein m|d-aromati scher Fond entsteht.

Mt kal tem Wasser aufgiessen: Cb Wein oder Wasser, beides nmuss beim
Zu- G essen kalt sein. Wrd naenlich die Fluessigkeit | angsam warm
wer den Ge- Schmacks- und Aromast of fe besser aufgeschl ossen. Denn beim
Fond kommt es Darauf an, dass sie in der Fluessigkeit abgegeben
werden. Di e Gewuerze zugeben: Her sind es nur ein Lorbeerblatt, 2
oder 3 Stengel Thym an und ei ni ge wei sse Pfefferkoerner. Doch nehr
an zusaetzlicher Wierze Ist nicht noetig. Allenfalls kann man noch
Knobl auch, Wachol derbeeren, Nel ke und Noilly Prat zugeben. Denn die
Aromat en soll en den Fond nur Abrunden, sie duerfen auf gar keinen



Fischfond - Fumet de Poisson

(Fortsetzung)

Fall all es ueberdecken und Vor schmecken

Mt der Schaunkel |l e abschaeunen: Zuvor wird di e Bruehe aufgekocht.
Dabei Bi ndet geronnenes Ei weiss Truebstoffe und Schwebeparti kel und
steigt als G auwei sser Schaum an di e Oberfl aeche. Di eser Schaum nuss
waehrend des Kochens nehrmal s abgeschoepft werden, damt der Fond
klar wrd.

Di e Bruehe absei hen: Nach 20 bis 30 M nuten | ei sem koechel n ist der
Fond Fertig. Nicht |aenger kochen | assen, sonst wird er leimg. Ein
Spitzsieb In einen Topf haengen, nit einem Passiertuch ausl egen und
den Fond hi nei n- Schoepfen. Gut ablaufen | assen, die im Sieb

bl ei benden feste Teil e aber N cht ausdruecken



