Gefltugefond

Kategorien:  Grundrezept, Brihe, Huhn
Zutaten fur: 2500 Milliliter

150 Sel l eri eknol l e
150 Petersilienwrzel
150 St audensel leri e
300 Mbhr en
100 Zwi ebel n
2 Suppenhihner a 1, 8 kg
Kiuchenfertig
3 a
250 m Wi Bwein
2 Lor beerbl atter
4 Wachol der beer en
1 Pf ef f er kor ner

Sal z

Anleitung:

1. Das Cemise putzen bzw. schalen und in grobe Sticke schneiden. D e
Zwi ebeln mt Schale vierteln. D e Suppenhihner mit ei nem schweren
Messer oder Kichenbeil in kleine Stucke hacken.

2. A in einemgroRen Topf erhitzen und die Gefliigelteile mt den
Zwi ebel vierteln kurz anbraten und nmit dem Wi n abl dschen. Das
vorbereitete Gemise mit den Gewlrzen dazugeben und mt 4 1 kaltem
Wasser auffillen. Einmal sprudel nd aufkochen | assen, dann die Fitze
reduzi eren und 2 Stunden offen kocheln | assen. Dabei die Tribstoffe
ab und zu abschdpf en.

3. Den Fond durch ein mt einem Tuch ausgel egtes Sieb in einen
anderen Topf gieRen, mt Salz abschnecken und auskihl en | assen.

Ps. Sie konnen die Uberreste noch einmal nit Wasser auffullen und 1
Std | ei cht kocheln | assen.Das net man Curt Bouillion die Sie zum
auffillen von Saucen u. Suppen usw. verwenden kdnnen

Zubereitungszeit: 2 Stunden, 30 Mnuten Tip: In CGefrierbeuteln
porti onswei se eingefroren halt sich der Fond bis zu 6 Mnate.

Quédle:



