Fischfond

Heute habe ich wieder einmal Fischfond zubereitet. Verwendet
habe ich etwa 2 kg Fischabfalle, das waren etwa 5-6 komplette
Fischskelette. Dazu kamen 6 Wacholderbeeren, 4-5 frische
Lorbeerblatter, ein Zweig frischer Rosmarin und einige Zweige
frischer Majoran. Alles kommt in den Brater, dazu 3,5 1
Wasser, und dann wird alles zugedeckt bei geringer Temperatur
6 Stunden gekochelt. Dann Fischabfalle und Krauter
herausheben, Fischfond durch ein Kichensieb in eine grolSe
Schissel geben und abkuhlen lassen. Der Fond wird nicht mit
Salz und Pfeffer gewlurzt, das Wurzen erfolgt erst beim
Zubereiten eines Gerichts. Man erhalt auf diese Weise etwa 2,5
L feinen Fischfond, den man portionsweise einfrieren kann.
Fotos hierzu gibt es leider keine, nur die Zubereitung.
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