Consommé double

Uber Wochen hinweg eingefrorene Gemiiseabfalle
Wissen Sie, was eine Consommé ist? Und auch, was eine Consommé

double ist? Ich bin da wirklich einem Irrtum unterlaufen.
Zuerst einmal zum ersten Begriff. Consommé ist der
franzosische Begriff fiur eine Kraftbruhe. Und das zweite
Begriffspaar steht fur eine doppelte Kraftbruhe.

Und welchem Irrtum bin ich nun aufgesessen? Ich meinte, in
einer Kochsendung gehdért zu haben, dass eine Consommé double
eine Gemusebruhe ist, die zwei Male aufgesetzt wird. Also mit
entsprechend vielen Gemuseabfallen wird zuerst eine
Gemusebriuhe einige Stunden gekocht. Dann wird mit der so
hergestellten Bruhe, aber mit einer nochmaligen gleichen Menge
an Gemuseabfallen nochmals einige Stunden die Gemusebruhe
gekocht und verstarkt. Dann wurde die Zubereitung ja zum
Begriff doppelte Kraftbrihe passen.
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Alles falsch. Merken Sie sich das nur nicht. Nach
Recherchieren musste 1ich zuruckrudern und tatsachlich
feststellen, dass ich da in der Kochsendung etwas falsch
aufgeschnappt hatte. Denn um eine konzentrierte Gemusebruhe
zuzubereiten, gibt es andere Methoden. Man kann zum Beispiel
die hergestellte Gemusebriuhe einfach auf die Halfte der
Flussigkeit einreduzieren und bekommt damit den konzentrierten
Geschmack.

Und zur Klarung der Begriffe: Eine Consommé double, also eine
doppelte Kraftbrihe, ist eine Gemusebrihe, die nach dem
Zubereiten doppelt (!) mit Fleisch geklart wird. Zum Thema
Klaren von Gemusebruhen schauen Sie bitte hier nach. Dort ist
beschrieben, wie Sie auf einfache Weise eine Gemusebruhe mit
EiweilB klaren, die fortgeschrittene Methode 1ist dann die
Verwendung von Hackfleisch. Auf diese Weise wird die Bruhe von
allen Verunreinigungen geklart und man erhalt eine klare
Gemusebruhe, in der vielleicht auch einige Fettaugen schwimmen
kdonnen.

Da ich aber die Gemuseabfalle in Wasser im Brater schon auf
dem Herd stehen hatte, habe ich eben einfach ganz normal vier
Stunden lang eine Gemusebruhe daraus zubereitet. Die auch gut
gelingt und sehr schmackhaft ist. Und habe sie natiurlich
portionsweise eingefroren.

FUr die Zubereitung schnell erklart: Brater mit Gemuseabfallen
fullen. Mit Wasser aufgieBen. Zum Kochen bringen. Vier Stunden
bei mittlerer Hitze zugedeckt kochen. Gemuseabfalle in den
Biomulleimer entsorgen. Gemusebrihe zuerst durch ein
Klichensieb geben. Dann durch ein Kiuchensieb mit einem frischen
Kichenhandtuch geben. Portionsweise abfullen. Einfrieren.
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