Brauner Kalbsfond

Kategorien:  Grundrezept, Fond, Kalb
Zutaten fur: 1 Rezept
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Anleitung:

Das O in einemBrattopf nit weitem Boden hei B werden | assen,
Knochen zugeben und i m hei Ben Backrohr Farbe annehmen | assen.

Tomat enmar k zugeben und 5 M nuten durchrosten | assen. Die grob
gewirfelten Gemise, Kré&auter, Tomaten und Gewlrze zufligen sal zen,
Butter beim schen und bei offener Ofentir und reduzierter Hitze noch
15 M nuten i m Rohr lassen. Ofter unrithren und den Bel ag vom Boden

| oskratzen, damit alles eine dunkle Farbe bekommt, ohne zu

ver brennen. Mt Wi Rwein und Madeira abl 6schen und véllig erkalten

| assen. Das ist wichtig weil der Fond sonst spéater nicht klar wrd.

Mt kaltem Wasser auffillen, zum Kochen bringen. In einen Topf
unf il l en und auf dem Herd etwa 60 M nuten koéchel n | assen, dabei
ofter abschaunen und entfetten.

Zum Schluss mt Sal z abschmecken, durch ein Sieb gieRen, erkalten
| assen und portionsweise einfrieren.
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