Heller Fond aus
Schweinepfoten und
Suppengemuse

Schweinefond

Das Kdcheln der Schweinepfoten mit dem Suppengemise ergibt
einen wunderbaren Schweinefond, also eine Bruhe. Nach dem
Erkalten kann man noch das wenige Fleisch aus den
Schweinepfoten herauspuhlen und die Markknochen aussaugen.
Eine richtige Zubereitung der Schweinepfoten erschliefSt sich
mir aber nicht, da mir die Haut und die restlichen Teile nicht
geeignet erscheinen fur ein besonderes Rezept.
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Zutaten:

» 4 Schweinepfoten

=1 % Bund Suppengemiise (Knollensellerie, Wurzeln, Lauch,
Petersilie)

=1 Zwiebel

= 3 Knoblauchzehen

=2 frische Lorbeerblatter

=2 5 TL Meersalz

Zubereitungszeit: 2 % Stdn.
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Vier frische Schweinepfoten

Die Schweinepfoten beim Schlachter 1langs durchsagen lassen.
Das Suppengrun kleinschneiden. Die Zwiebel wund die
Knoblauchzehen kdénnen ungeschalt und ganz bleiben.

In einem Brater Wasser aufsetzen und erhitzen. Die
Schweinepfoten, das Gemuse und die Lorbeerblatter hineingeben.
Salzen. Etwa 2 1/2 Stunden zugedeckt bei geringer Hitze
kocheln lassen.

Die Schweinepfoten danach herausnehmen und die Bruhe durch ein
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Sieb giellen. Das Gemuse wegwerfen. Bei den Schweinepfoten kann
man das wenige Fleisch und Knochenmark herauspuhlen. Das
Kocheln liefert etwa 2 1 leckeren Schweinefond, der beim
Abkuhlen geliert, aber portionsweise eingefroren werden kann
fir die weitere Verwendung fur Suppen oder Saucen.

Gemusefond

Ich hatte das Gemusefach noch voll von Suppengrin, also
Sellerie, Wurzeln, Meerrettich usw., das aber bald verdorben
gewesen ware. Was bietet sich also anderes an, als dies noch
zu verwerten, indem man zusammen mit Wasser, Krautern und
Gewlrzen einen Gemusefond zubereitet, den man sonst kaufen
musste?

Zutaten:

= 3—4 1 Wasser

= 1 Sellerieknolle

= 5-6 Wurzeln

= 2 Tomaten

Zwiebeln

Knoblauchknolle

Lauchzwiebeln
Meerrettichwurzel

rote thailandische Chilischote
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= Liebstockl
= Petersilie
= Rosmarin

= Thymian

= Salbeil

= 6 Wacholderbeeren
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=6 Pimentkorner

= 3 Lorbeerblatter
= 6 Nelken

= 2 Kardamomkapseln
L TL Senfkorner

= 2—3 TL frisches Meersalz
= frischer Pfeffer

Zubereitungszeit: 4 % Stdn.
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Gemuse mit Krautern 1im Brater

kochelnd

Prinzip: Wasser + Gemise + Krauter + Gewlirze —> 4 Stdn.
ausschmurgeln —> Gemusefond. ;-)
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Das Wasser in einem sehr groBen Topf oder Brater aufsetzen und
erhitzen. Wahrenddessen das Gemiuse in grobe Stucke schneiden.
Die Knoblauchknolle kodonnen Sie im Ganzen hinzugeben. Die
Zwiebeln ungeschalt, weil Sie damit dem Gemisefond noch etwas
Farbe geben. Die Zwiebeln spicken Sie mit jeweils zwei Nelken.
Geben Sie dann das Gemuse, die Krauter und die Gewldrze im
Ganzen in das kochende Wasser. Mit Salz und Pfeffer wirzen.
Vier Stunden bei geringer Hitze koécheln. Danach den Gemusefond
durch ein Sieb geben, abkihlen lassen und am besten
portionsweise einfrieren.



