Klaren mit EiweilR
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Wenn ein Fond — einerlei, ob Braten-, Fleisch-, Fisch- oder
Gemusefond oder anderes — nach der Zubereitung, dem Entfernen
der groben Zutaten und dem anschlieBenden Sieben durch ein

Kuchensieb und ein frisches Kuchenhandtuch noch zu trube und
unrein ist, klart man ihn mit EiweiR.

Man lasst den Fond erkalten, gibt dann je nach Menge des Fonds
2-3 Eiweille hinzu und erhitzt den Fond langsam. Das Eiweils
gerinnt, bindet alle Trub- und Schmutzstoffe und schwimmt an
der Oberflache des Fonds. Man schopft es einfach mit einem
Schaumloffel ab und erhalt auf diese Weise einen sehr klaren,
reinen Fond.


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

