Shakshuka

Lecker

Reift Euch mal zusammen, Leute. Esst vegetarisch. Dass mich
dafur niemand liebt, wenn ich den Leuten sage, sie sollen sich
zusammenreifen, ist mir klar. Das ist klar, wenn ich bestimme
und Anweisungen gebe.

Das kannst Du doch nicht machen. Doch, es schmeckt gut.

Manchmal muss man auf Menschen auch Druck ausuben, damit sie
sich etwas Gutes tun.

Dies ist ein vegetarisches Gericht — wenn man den Speck
weglasst. Und es ist ein sehr wirziges Gericht aufgrund der
verwendeten Gewlrze.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 100 g Speck

= 3 Zwiebeln

= 2 Knoblauchzehen

=5 EL Olivendl

=1 rote Chili-Schote
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=1 TL gemahlener Kreuzkummel

= 2 Kardamomkapseln

= Zimt

= 2 EL sulBes Paprika-Pulver

= 2 kleine Dosen geschalte Tomaten (a 400 g)
= 1-2 TL Zucker

= Salz

 Pfeffer

4 Eier

» Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Speck in kurze Streifen schneiden. Zwiebeln und Knoblauchzehen
schalen und kleinschneiden. Chili-Schote putzen und quer in
Ringe schneiden. Kardamomkapseln andrucken. Petersilie
kleinwiegen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Speck, Zwiebeln, Knoblauch und
Chili-Schote darin anbraten. Mit Kreuzkummel, Kardamom, 1
Prise Zimt und Paprika wurzen. Tomaten mit Saft dazugeben und
mit dem Kartoffelstampfer zerdricken. Mit Salz und Zucker
wurzen. Mit dem Kochloffel zwischendurch gut umrihren, damit
die Sauce nicht am Topfboden anbrennt. Zugedeckt bei geringer
Temperatur 15-20 Minuten kocheln lassen.

Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze erhitzen.

Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken. Sauce in eine flache
Auflaufform geben. 4 Mulden in die Sauce drucken. Eier
aufschlagen und in die Mulden geben.

Auflaufform fur 10-15 Minuten in den Backofen geben.

Auflaufform aus dem Backofen herausnehmen. Auf zwei Teller
verteilen.

Gericht mit Petersilie bestreuen und mit etwas Olivenol
betraufeln. Mit frischen Schrippen servieren.



Fleischfond

Alle Zutaten im Brater

Mein Vorrat an Fond war ausgegangen, also ist es an der Zeit,
wieder welchen zuzubereiten und portionsweise einzufrieren.

Ich bereite diesmal einen Fleischfond zu, fur den ich Fleisch-
und Markknochen verwende. Dann sehr viel Suppengemise. Und
Gewurze und Krauter.

Das Suppengemise schneide ich diesmal nicht von Hand in grobe
Stucke, sondern rasple ich mit meiner neuen Kichenmaschine
klein, dadurch vergrolBert sich die Oberflache des Gemuses und
der Fond wird dadurch beim Auskochen intensiver.

Zutaten (fur etwa 2,5 1):
Fur das Fleisch:

» 4 Fleischknochen (etwa 1 kg)
= 3 Markknochen (etwa 500 g)
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Fur das Gemiuse:

=3 Portionen Suppengemuse (Knollensellerie, Wurzeln,
Lauch)

Flir die Gewilrze:

= 6 Wacholderbeeren
=6 Pimentkorner

= 3 Gewurznelken

=1 TL Pfefferkorner
= 1-2 TL Senfkorner
= 3 Lorbeerblatter

Fiur die Krauter:

= 1/2 Packung 6-Krauter-Mischung (Tiefkuhlprodukt)

« 01
= 3—4 1 Wasser

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 4 Stdn.
Gemluse in der Kuchenmaschine grob raspeln.
Gewlrzkorner zerdrucken.

Ol in einem Brater erhitzen und Knochen darin kraftig
anbraten. Gemuse dazugeben und mit anbraten. Gewlrze und
Krauter hinzugeben. Mit Wasser bis zum Rand des Braters
auffullen. Zugedeckt bei geringer Temperatur 4 Stunden kocheln
lassen.

Knochen herausnehmen. Fond durch ein Sieb in eine Schissel
geben. Dabei das Gemuse gut ausdrucken. Nochmals durch das
Sieb mit einem frischen Kichen-Handtuch in eine Schussel
geben. Eventuell mit EiweiB klaren.

Portionsweise in Behalter geben und einfrieren.



Bratenfond

Feiner Fond

Ich bereite einen Bratenfond zu, den ich auf Vorrat einfriere.
Ich bereite den Fond so zu, wie man ihn auch bei einem Braten
zubereitet: Mit Fleisch resp. Knochen, Tomatenmark, Rotwein,
Gemuse und Krautern.

Das Ganze ergibt einen vorzuglichen Fond, den man fur Braten
oder auch Suppen und Eintopfe verwenden kann.

Mein Rat: Beim Discounter oder Supermarkt an der Frisch-
Gemuse-Theke schauen, ob es dort ein Sackchen gibt, in den die
Kunden Gemuseabfalle wie Kohl- oder Kohlrabi-Blatter
wegwerfen. Man fragt einfach einen Mitarbeiter, ob man dieses
Sackchen mitnehmen darf. Meistens ist man beim Discounter bzw.
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Supermarkt froh, wenn diese Abfalle unentgeltlich ,entsorgt”

werden.

Noch ein Rat: Fond wird bei der Zubereitung nie gesalzen. Fond
wird erst bei der weiteren Verwendung fur Suppen, Eintodpfe

oder Saucen gesalzen.
Zutaten fir 3 1 Bratenfond:
Fur die Knochen/das Fleisch:

= 1 kg Markknochen mit Fleisch

Fur den Fond:

= 2,5 1 trockener Rotwein
=1,5 1 Wasser

Fur das Gemiuse:

=2 Packungen Suppengemuse (Sellerie,

Petersilie)
= 2 Zwiebeln
= 2 Schalotten
= 1 Knolle junger Knoblauch
= 1 Kohlrabi
= 2 Lauchzwiebeln
= 5—-6 Stangenbohnen
= Kohlblatter mit Strunk

Fur die Krauter:

» 1 Zweig frischer Rosmarin

» einige Zweige frischer Thymian
» 2-3 Blatter Salbei

» 3 Lorbeerblatter

Flir die Gewilirze:

= 1/2 Sternanis
= 3 Gewurznelken

Wurzeln, Lauch,



= 6 Wacholderbeeren

6 Pimentkorner

1/2 TL weiRe Pfefferkorner
1/2 TL gelbe Senfkdrner

100 ml Tomatenmark
= Butterschmalz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 4-5
Stdn.

Zwiebeln und Schalotten im Ganzen und mit Schale verwenden.
Restliches Gemiuse putzen, gegebenenfalls schalen und grob
zerkleinern.

Butterschmalz in einem groflen Brater erhitzen und Marknochen
mit Fleisch auf beiden Seiten sehr kraftig anbraten.
Tomatenmark dazugeben und mit anbraten. Mit Rotwein
abloschen. Wasser hinzugeben. Gemise dazugeben. Krauter und
Gewurze 1im Ganzen hinzugeben. Alles gqut verriuhren und
zugedeckt 4-5 Stunden koécheln lassen.

Gemuse, Krauter und Gewlurze mit dem Schaumloffel herausheben.
Wenn moéglich, Markknochen herausnehmen. Fleisch und Mark in
eine Schissel geben und fur eine Fleischsuppe verwenden. Fond
zuerst durch ein Kichensieb in eine Schissel geben. Dann durch
ein frisches Kichen-Handtuch in eine Schissel geben. Eventuell
Fond mit Eiweifs klaren.

Fond portionsweise in Vorratsbehalter geben und einfrieren.

Gemusefond
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Alle Zutaten im Brater

Da mein Vorrat an tiefgefronenem Gemusefond aufgebraucht war,
musste ich mal wieder flr Nachschub sorgen.

Ich gare drei HuhnerfuBe fur Aroma und Farbe des Fonds mit.
HuhnerfulBe sind zwar nicht direkt Innereien, aber sie sind ja
kein (Muskel-)Fleisch und man kann sie so im weitestenSinne zu
den Innereien zahlen.

Hihnerfulle sind ubrigens in China sehr beliebt. Die Chinesen
essen sie in Restaurants vor dem Hauptgang als Vorspeise und
kauen sehr gern auf dem Knorpel herum.

Mein Rat: Nicht zu viele Wurzeln verwenden, sie machen den
Fond suf.

Noch ein Rat: Ein Fond wird nie gesalzen. Er wird erst bei der
engultigen Zubereitung fur Saucen, Eintopf oder Suppe
gesalzen.

Zutaten fiir etwa 3 1 Fond:

= 4 Suppengrun (Sellerie, Lauch, Wurzeln)
1/2 Bund Petersilie

1 Bund Lauchzwiebeln

2Peperoni

ein Stuck Ingwer

= 3 Huhnerfule

Gewlrze:

=1 TL grune Pfefferkroner
=1 TL gelbe Senfsaat

= 1/4 Stuck Sternanis

= 2 Gewlrznelken

Zubereitungszeit: 4 Stdn.

Suppengrun grob zerkleinern.



Alle Zutaten 1in einen grolBen Brater geben. Mit Wasser
auffullen.

Bei geringer Hitze zugedeckt 4 Stunden kocheln.

Zutaten mit dem Schaumloffel herausheben. Fond durch ein
Kichensieb in eine groBle Schussel geben. Nochmals durch ein
frisches Kuchenhandtuch in eine groBe Schussel geben.
Eventuell mit EiweiB oder Klarfleisch klaren.

Fond portionsweise in Vorratsbehalter geben und einfrieren.

Huhnerfond

Mit Hahnchen, Gemuse und Gewlurzen

Ich musste mal wieder Huhnerfond zubereiten. Der letzte war
schon seit einiger Zeit aufgebraucht.

Bei meinem Discounter bekam ich kein Suppenhuhn, also nahm ich
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ein Brathahnchen. Das ergibt nach dem Auskochen noch
Hahchenfleisch fur eine Huhnersuppe.

Ich gebe ein in zwei Halften geschnittenes, angebratenes
Brathahnchen in einen groBen Brater. Die Innereien des
Hahnchens verwende ich auch.

Dazu Suppenbiunde, also Wurzeln, Knollensellerie, Lauch und
Petersilie. Und dann noch das, was der Kihlschrank gerade so
hergibt. Bei mir waren es Paprika, Salatgurke, Zuckerschoten,
Schalotte, Knoblauchzehen, Ingwer und Lauchzwiebeln.

Dazu naturlich einige ganze Gewlrze wie Wacholderbeeren,
Pimentkorner, Gewurznelke, Sesamsaat und bunte und grune
Pfefferkorner.

Mein Rat: Schalotten mit Schale hinzugeben, das ergibt wie
beim Farben mit Zwiebelschalen Farbe fur den Fond. Und wer von
seinem Schlachter sogar noch einige HuhnerfuBe hat, gibt sie
auch dazu, es ergibt ebenfalls Aroma und Farbe.

Noch ein Rat: Ein Fond, den man portionsweise einfriert und
bei spateren Gerichten wie Suppe, Eintopf oder Sauce
weiterverwendet, wird nicht gesalzen. Erst bei der spateren
endgultigen Zubereitung.

Zutaten fiir 2 1 Huhnerfond:

= 1 Brathahnchen
= 2—-3 1 Wasser
= 01

Fur das Gemuse:

=1,2 kg Suppenbinde (Wurzeln, Knollensellerie, Lauch,
Petersilie)

= 10—-15 Zuckerschoten

»1/2 rote Paprika

= 3 Mini-Salatgurken

= 4 Schalotten



= 4 Knoblauchzehen
= 2 Lauchzwiebeln
= eln groBes Stuck Ingwer

Flir die Gewlrze:

= 6 Wacholderbeeren

=6 Pimentkorner

= 2 Kardamomkapseln

1 Gewlrznelke

1 TL gelbe Senfsaat

1/2 TL bunte Pfefferkorner
1/2 TL grune Pfefferkorner

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 4 Stdn.

Schalotten quer halbieren. Knoblauchzehen und Ingwer im Ganzen
lassen. Schale jeweils daran lassen. Restliches Gemise grob
putzen und in grobe Stucke schneiden.

Hahnchen habieren.

Ol in einem groRen Brater erhitzen und Hdhnchen auf jeweils
beiden Seiten kraftig anbraten. Es sollen sich kraftige
Roststoffe am Braterboden bilden. Gemise dazugeben. Gewlrze
dazugeben. Ebenfalls Innereien des Hahnchens hinzugeben.
Brater mit 2-3 1 Wasser bis zum Rand auffullen.

Zugedeckt 4 Stunden bei geringer Temperatur kocheln lassen.

Braterinhalt durch ein Kichensieb in eine grofle Schussel
geben. Hahnchenfleisch vom Hahnchen abzupfen und in eine
Schissel geben. Eventuell Braterinhalt dann durch ein frisches
Kidchenhandtuch geben und klaren. Und eventuell mit Eiweild
klaren.

250 ml Huhnerfond fur eine Huhnersuppe zuruckbehalten.
Restlichen Fond portionsweise in Gefrierbehalter geben und
einfrieren.
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Gemusefond

Zusatzlich das Suppengemise im
Brater

Bei dem ebenfalls zubereiteten Fleischfond hatte ich zu viel
Gemuse verwendet. Hatte ich es mit den Knochen zusammen in den
Brater gegeben, ware kein Platz mehr fur das Wasser gewesen.
Also habe ich die Gemusemenge einfach geteilt. Eine Halfte des
Gemuses habe ich fur den Fleischfond verwendet. Und die zweite
Halfte fur einen reinen Gemusefond.
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Dazu kommen Krauter und Gewurze.

Auch hier mein Rat: Fond wird bei der Zubereitung nicht
gesalzen. Erst bei der spateren Verwendung fur Suppen,
Eintopfe oder Saucen wird gesalzen.

Zutaten fiir 1 1 Fond:

Gemuse:

(N

Staudensellerie ( Grun und Knolle)
Kohlrabi

Stange Lauch

L Wurzeln

Zucchini

kleiner Chinakohl

grolle Zwiebel

Knoblauchzehen

N N

| |
w = W

Krauter:

=1 Zweig Rosmarin

» viele Zweige Thymian
 viele Zweige Petersilie
4 Lorbeerblatter

Gewlrze:

=1 TL gelbe Senfsaat
=1 TL schwarze Pfefferkorner
= 6 Pimentkorner

= Olivenol
=2 1 Wasser
= Bei Bedarf EiweiRe zum Klaren

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 4 Stdn.

Gemuse grob putzen. Knoblauchzehen schalen, aber im Ganzen
lassen. Zwiebel mit Schale halbieren. Kohlrabi schalen und in
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kleine Stucke schneiden. Sellerieknolle ebenfalls in kleine
Stucke schneiden. Restliches Gemuse grob zerkleinern.

Ol in einem groRen Topf erhitzen. Gemiise darin anbraten. Es
sollen sich viele RoOoststoffe bilden. Krauter und Gewlurze
dazugeben. Wasser dazugeben. Alles verruhren. Zugedeckt bei
geringer Temperatur 4 Stunden kocheln lassen.

Gemise und Krauter mit dem Schaumloffel herausnehmen. Fond
durch ein Kichensieb in eine Schissel geben. Dann durch ein
frisches Kichenhandtuch geben.

Wem der Fond noch zu trube und unrein ist, kann mit EiweifRen
klaren.

Ansonsten kann man den Fond fur mehr Geschmack auch noch
reduzieren.

Portionsweise in Vorratsbehalter geben und einfrieren.

PS: Bei den Fotos habe ich Anleihen von fruheren Zubereitungen
von Gemusefond gemacht.

Fleischfond
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Zutaten im Brater

Ich hatte keinen eingefrorenen Gemusefond mehr vorratig. Also
war es an der Zeit, wieder Fond zuzubereiten. Diesmal wahle
ich gleich die schmackhaftere Variante und bereite Fleischfond
Zu.

Mein Rat: Man Kkann auch einen gemischten Fleischfond
zubereiten, aus Knochen von verschiedenen Tierarten. Es muss
kein reiner Fleischfond mit Knochen von nur einer Tierart
sein.

Ich verwende fur den Fond Rinder-Markknochen, Schweine-
Fleischknochen und Geflugelknochen.

Dazu Gemuse, Krauter und Gewilrze.



Der Supermarkt hatte derzeit keinen Knollensellerie im
Sortiment, daher nahm ich einen Staudensellerie mit einer
kleinen Knolle.

Mein Rat: Ein Fond wird bei der Zubereitung nicht gesalzen.
Erst bei der spateren Verwendung in Suppen, Eintopfen oder
Saucen wird gesalzen.

Zutaten fir 2 1 Fond:
Fleisch:

=2 kg Knochen (Rinder-Markknochen, Schweilne-
Fleischknochen, Geflugelknochen)

Gemlse:

Staudensellerie (Grun und Knolle)
Stange Lauch

Kohlrabi

L Wurzeln

Zucchini

kleiner Chinakohl

grole Zwiebel

Knoblauchzehen

[Nl RNl S RN

| |
w = W

Krauter:

=1 Zweig Rosmarin

 viele Zweige Thymian

» viele Zweige Petersilie
» 8 Lorbeerblatter

Gewlirze:

=1 TL gelbe Senfsaat
=1 TL schwarze Pfefferkorner
=6 Pimentkorner

= Olivenol



=4 1 Wasser
= Bei Bedarf EiweiRe zum Klaren

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 4 Stdn.

Gemuse putzen. Knoblauchzehen schalen, aber im Ganzen
belassen. Zwiebel halbieren, mit Schale verwenden. Kohlrabi
schalen und in Kkleine Wurfel schneiden. Sellerieknolle
ebenfalls in kleine Wiarfel schneiden. Restliches Gemise grob
zerkleinern.

Ol in einem Brater erhitzen und Knochen darin kraftig
anbraten. Es sollen sich viele RoOststoffe bilden. Gemise
dazugeben. Krauter dazugeben. Ebenfalls Gewlrze. Wasser
dazugeben. Alles verruhren. Zugedeckt bei geringer Temperatur
4 Stunden kocheln lassen.

Fond am besten uber Nacht abkuhlen lassen. Dann kann man das
erhartete Fett zusammen mit dem Gemuse herausheben.

Gemluse, Krauter und Fett vorsichtig mit dem Schaumloffel
herausnehmen. Knochen herausnehmen und auf einen Teller geben.
Mark und Fleischreste ablosen, in eine Schale geben und far
eine Fleischsuppe verwenden. Fond durch ein Kichensieb in eine
Schussel geben. Dann durch ein frisches Kuchenhandtuch geben.

Wem der Fond noch zu trube und unrein ist, kann 1ihn noch mit
EiweiR klaren.

Aullerdem kann man den Fond fur mehr Geschmack auch noch
reduzieren.

Fond portionsweise in Vorratsbehalter geben und einfrieren.

PS: Beim Foto habe ich Anleihen an einer fruheren Zubereitung
eines Fleischfonds genommen.
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Hahnchenmagen-Champigon-
Ragout 1n Bier-Sauce mit
Linguine

Die Sauce ist schon wieder versickert

Hahnchenmagen eignen sich sehr gut zum Schmoren in einem
Gulasch oder Ragout. Ich verwende sie diesmal zusammen mit
Champignons fur ein Ragout. Dazu kommen noch Zwiebeln und
Knoblauch.

Ich brate einfach alles zusammen in heiBem Ol an. Abgeléscht
wird mit einem halben Liter Exportbier. Ich hatte noch ein
solches Bier Ubrig.

Da ich eine dunkle, schwere und kraftige Sauce will, verwende
ich ganze Gewlrze wie Sternanis, Kardamom, Gewlurznelke,
Piment, Szechuanpfeffer, Senfsaat und Lorbeerblatter in einem
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Gewurzsackchen, das ich einfach in das Bier gebe. Dann das
Ganze zugedeckt bei geringer Temperatur 1 % Stunden kocheln
lassen. Und um eine etwas samigere Sauce zu erhalten, diese
noch einige Zeit reduzieren.

Die Hahnchenmagen sind nach dieser Schmorzeit absolut
butterweich.

Dazu gibt es Linguine als Beilage.
Zutaten fir 1 Person:

= 175 g Hahnchenmagen

= 125 g braune Champignons
= 2 Zwiebeln

= 2 Knoblauchzehen

0,5 L Exportbier

TL Senfsaat

TL Szechuanpfefferkorner
Pimentkorner
Gewurznelke

Sternanis
Kardamomkapseln

= 10 Lorbeerblatter

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= 125 g Linguine

= Olivenol

Nl
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Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 2 Stdn.

Zwiebeln und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Champignons in feine Streifen schneiden. Hahnchenmagen grob
zerkleinern.

Gewlrze in ein Gewlrzsackchen geben.

Ol in einem Topf erhitzen. Hahnchenmdgen, Pilze und Gemise
hineingeben und einige Minuten anbraten, bis sich etwas



Flissigkeit gebildet hat. Mit Bier abldschen. Gewlirzsackchen
dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wilrzen. Zugedeckt bei geringer
Temperatur 1 % Stunden kbécheln lassen. Dann die Sauce
unzugedeckt auf etwa ein Viertel der Flussigkeit reduzieren.

Kurz vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung zubereiten.
Gewlrzsackchen herausnehmen. Sauce abschmecken.

Pasta in einen tiefen Nudelteller geben und grofzigig Ragout
und Sauce daruber verteilen.

Kartoffel-Tarte

Wlrzig-aromatisch

Diesmal bereite ich eine pikante Tarte zu. Und kann eine ganze
Menge Kartoffeln noch verwerten.

Der Verweis zum Grundrezept fur den Hefeteig ist so nicht ganz
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korrekt, da es das Grundrezept fur einen Hefeteig fur suBe
Tartes ist. Aber einfach etwas Salz dazugeben und es ergibt
einen passenden Teig fur diese pikante Tarte.

Da ich als Fullung nur gekochte Kartoffeln verwende, wlrze ich
die Masse zum Uberbacken entsprechend kraftig. Mit
Bockshornkleesamen, Kreuzkummel Paprikapulver, schwarzem
Pfeffer und Salz.

Man kann sich die Muhe machen und die gekochten
Kartoffelscheiben schon in Reihe oder ringformig in der
Backform anordnen. Ich habe die Scheiben einfach hineingegeben
und etwas verteilt.

Und da diese Tarte durchaus etwas Farbe an der Oberflache
vertragt, kann man die Backzeit auch gerne noch um 5 Minuten
verlangern.

Schmackhaftes Stuck Tarte
Das Ganze ergibt eine sehr wirzig-aromatische Tarte.

Zutaten:



Flir den Hefeteig:

= Grundrezept

Fur die Fullung:

1,5 kg Kartoffeln

Zum Uberbacken:

=5 Eier

= 300 ml Sahne

=2 EL Creme fraiche

= 100 g geriebener Gouda

1 TL gemahlener Bockshornkleesamen
1 TL gemahlener Kreuzkimmel

1 TL edelsulles Paprikapulver

= Salz

» schwarzer Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Backzeit 30 Min.

Wasser in einem groBen Topf erhitzen, Kartoffeln hineingeben
und 20 Minuten kochen. Kartoffeln herausnehmen, in eine
Schissel geben und abkiuhlen lassen. Dann pellen und in
Scheiben schneiden.

Eier aufschlagen und in eine Schissel geben. Sahne und Creme
fraiche dazugeben. Ebenso Gouda. Bockshornkleesamen,
Kreuzkimmel und Paprikapulver hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer
kraftig wurzen. Alles mit dem Schneebesen gut verquirlen.

Backofen auf 200 2C Umluft erhitzen. Kartoffelscheiben in die
Backform mit dem Teig geben und verteilen. Masse zum
Uberbacken dariibergeben und auch verteilen.

Backform auf mittlerer Ebene fiur 30 Minuten in den Backofen
geben.

Backform herausnehmen, auf ein Kuchengitter geben und den Rand
der Spring-Backform 1ldsen. Fur 1-2 Stunden gut abkihlen



lassen.

Fischfond

Dies ist das Grundrezept fur Fischfond.

Man benotigt fur die Zubereitung nur wenige Zutaten:
Fischabfalle, Krauter, Gewlrze und Wasser.

Als Fischabfalle verwendet man Kopfe, Skelette, Flossen und
Schwanze. Man liest desdfteren, keine Flossen und Schwanze zu

verwenden, diese machten den Fond etwas bitter. Ich habe diese
Erfahrung bei der Zubereitung von Fischfond nicht gemacht.

Mein Rat: Wenden Sie sich an den Fischhandler vor Ort und
fragen Sie ihn nach Fischabfallen. Er ist sicherlich froh,
einen Abnehmer fur die ,Abfalle” zu finden und Uberlasst sie
Ihnen sicher kostenlos.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/29/fischfond/

Fischfond bereitet man am besten in grolBeren Mengen zu, da man
ihn gut portionsweise einfrieren und spater fur weitere
Gerichte verwenden kann.

Mein Rat: Fischabfalle und Gemise im Brater oder Topf mit
WeiBwein abldschen, diesen portionsweise dazugeben und jeweils
fast vollstandig reduzieren. Das ergibt mehr Aroma im Fond.

Mit unterschiedlichen Krautern und/oder Gewiurzen kann man den
Fond in eine bestimmte Richtung verfeinern.

Nach dem Garen gibt man den Inhalt des Braters oder Topfes
portionsweise durch ein Kuchensieb in eine oder mehrere grolSe
Schusseln. Als weiteres gibt man den Fond durch ein frisches
Kichenhandtuch und filtert Trubstoffe und das Fett vom
Anbraten heraus. Und als Rat von Profi-Kdchen klart man
abschliellend den Fond mit Eiweill oder Klarfleisch, beseitigt
auf diese Weise letzte Schmutzpartikel und Trubstoffe und
erzeugt einen herrlich klaren Fond.

Fur mehr Geschmack kann man den Fond nach der Zubereitung auch
auf Dreiviertel oder die Halfte der Flissigkeit reduzieren.

Ein letzter Rat: Krauter und Gewlrze gehdoren als Zutat zur
Zubereitung eines Fonds. Jedoch kein Salz. Ein Fond wird
ungesalzen zubereitet, verwendet oder eingefroren. Gesalzen
wird erst bei der weiteren Verwendung des Fonds fur Suppen,
Saucen oder andere Gerichte.

Zutaten fiir etwa 3 1 Fond:
Fisch:

» 2-3 kg Fischabfalle

= 0,75 ml trockener Weilwein
=4 1 Wasser

= Butter

Gemlse:



= 1 Bund Suppengriun (Wurzeln, Knollensellerie, Lauch)
= 2 Zwiebeln
= 5 Knoblauchzehen

L Bund Petersilie
=5 frische Salbeiblatter
5 frische Lorbeerblatter

TL grune Pfefferkorner
TL Korianderkorner

TL Senfkorner
Wacholderbeeren

| |
[Nl R
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Zum Klaren:
= 2 Eiwelle
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 4 Stdn.

Knoblauchzehen schalen, aber im Ganzen lassen. Zwiebeln mit
Schale halbieren. Restliches Gemuse in grobe Stucke schneiden.

Butter in einem groBen Brater oder Topf erhitzen und
Fischabfalle kraftig anbraten, bis sich RoOststoffe gebildet
haben. Dann Gemisestlucke dazugeben und mit anbraten. WeiBwein
portionsweise dazugegeben und jeweils fast vollstandig
reduzieren.

Krauter und Gewlurze im Ganzen hinzugeben. Mit Wasser
auffillen, alles zum Kochen bringen und mit dem Schaumloffel
Schaum abschopfen. Zugedeckt bei geringer Temperatur 4 Stunden
kocheln lassen.

Mit einem Schaumloffel Fischabfalle, Gemise und Krauter
herausheben und wegwerfen. Fond durch ein Kichensieb in eine
oder mehrere groBe Schussel(n) geben. Den Fond dann durch ein
frisches Kichenhandtuch filtern. Abkuhlen lassen.



Fond in den gereinigten Brater oder Topf geben. Eier
aufschlagen und trennen. Eiweille in den abgekihlten Fond geben
und den Fond langsam erhitzen. Mit dem Schaumléffel das sich
oben auf dem Fond sammelnde Eiweifs, den Schaum und die
Tribstoffe herausheben. Fond durch ein frisches Kuchenhandtuch
geben.

Fond weiterverwenden oder erneut abkihlen Tlassen,
portionsweise in Vorratsbehalter geben und einfrieren.

PS: Wenn Sie wahrend des Garens des Fond ein Fischauge wie im
abgebildeten Foto anschaut, lassen Sie sich nicht
verunsichern. []

Fleischfond

R
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Angebratene Knochen im Brater

Das Grundrezept fur einen Fleischfond.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/26/fleischfond-2/

Fiur einen Fleischfond bendtig man nicht sehr viele Zutaten.
Fleischknochen, Gemuse, Krauter, Gewlurze und Wasser.

Man kann auch Fleischsticke mitgaren. Beinscheiben bieten sich
an.

Fleischfond lasst sich sortenrein mit Knochen von einer
Tierart oder auch gemischt mit Knochen von verschiedenen
Tierarten zubereiten. Letzteres sollte allerdings
zuammenpassen.

FUr die Zubereitung gibt es einige Varianten:

Variante 1: Man gibt Knochen und kleingeschnittenes Gemuse
vorher auf ein gefettetes Backblech und rdstet alles im
Backofen bei hoher Temperatur einige Zeit. Dabei ab und zu
wenden. Die Roststoffe geben dem Fond viel zusatzlichen
Geschmack.

Variante 2: Man brat Knochen und kleingeschnittenes Gemuse 1in
Fett im Brater oder Topf an, um auf diese Weise RoOoststoffe zu
erhalten.

Mein Rat: Knochen und Gemuse im Brater oder Topf mit Weilwein
abloschen, diesen portionsweise dazugeben und jeweils fast
vollstandig reduzieren. Das ergibt mehr Aroma im Fond.

Mit unterschiedlichen Krautern und/oder Gewlrzen kann man den
Fond in eine bestimmte Richtung verfeinern.

Mein Rat: Keinen Fond nur aus Knochen, Gewlurzen und Wasser
zubereiten. Dies ergibt einen Knochenfond, der auch so
schmeckt .. nach Knochen.

Nach dem Garen gibt man den Inhalt des Braters oder Topfes
portionsweise durch ein Kichensieb in eine oder mehrere grofSe
Schusseln. Als weiteres gibt man den Fond durch ein frisches
Kichenhandtuch und filtert Trubstoffe und das Fett vom
Anbraten heraus. Und als Rat von Profi-Kochen klart man
abschliellend den Fond mit Eiweill oder Klarfleisch, beseitigt



auf diese Weise letzte Schmutzpartikel und Trubstoffe und
erzeugt einen herrlich klaren Fond.

Fur mehr Geschmack kann man den Fond nach der Zubereitung auch
auf Dreiviertel oder die Halfte der Flissigkeit reduzieren.

Ein letzter Rat: Krauter und Gewlrze gehdoren als Zutat zur
Zubereitung eines Fonds. Jedoch kein Salz. Ein Fond wird
ungesalzen zubereitet, verwendet oder eingefroren. Gesalzen
wird erst bei der weiteren Verwendung des Fonds fur Suppen,
Saucen oder Fleischgerichte.

Zutaten fiir 3 1 Fleischfond:
Knochen:

»2,5 kg Fleischknochen

=750 ml trockener Weillwein
=4 1 Wasser

=0livenol

Gemise:

=2 Bund Suppengrun (Wurzeln, Knollensellerie, Lauch)
= 3 Zwiebeln
= 3 Knoblauchzehen

Krauter:

L Bund Petersilie
=5 frische Lorbeerblatter

»L TL schwarze Pfefferkérner
=6 Wacholderbeeren
=6 Pimentkorner

Zum Klaren:



» 2 Eiweile
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 7 Stdn.

Knoblauchzehen schalen, aber im Ganzen lassen. Zwiebeln mit
Schale halbieren. Restliches Gemlise in grobe Sticke schneiden.

0l in einem groRen Brater oder Topf erhitzen und Knochen
kraftig anbraten, bis sich Roststoffe gebildet haben. Dann
Gemlsestucke dazugeben wund mit anbraten. WeiBwein
portionsweise dazugegeben und jeweils fast vollstandig
reduzieren.

Krauter und Gewlurze im Ganzen hinzugeben. Mit Wasser
auffullen, alles zum Kochen bringen und mit dem Schaumloffel
Schaum abschopfen. Zugedeckt bei geringer Temperatur 6 Stunden
kocheln lassen.

Mit einem Schaumloffel Knochen, Gemuse und Krauter herausheben
und wegwerfen. Fond durch ein Kichensieb in eine oder mehrere
groBe Schussel(n) geben. Den Fond dann durch ein frisches
Klichenhandtuch filtern. Abkihlen lassen.

Fond in den gereinigten Brater oder Topf geben. Eier
aufschlagen und trennen. Eiweille in den abgekihlten Fond geben
und den Fond langsam erhitzen. Mit dem Schaumloffel das sich
oben auf dem Fond sammelnde EiweiBl, den Schaum und die
Trubstoffe herausheben. Fond durch ein frisches Kiuchenhandtuch
geben.

Fond weiterverwenden oder erneut abkiuhlen lassen,
portionsweise 1in Vorratsbehalter geben und einfrieren.



Gemusefond

Kochende Zutaten im Brater

Das Grundrezept fur Gemusefond. Selbst zubereiteter Fond ist
schmackhafter und gesunder, als Bruhpulver- oder -wirfel vom
Discounter oder Supermarkt zu verwenden. Man bereitet ihn
gleich in groBerer Menge zu und friert diese 1in
Portionsbehaltern fur die weitere Verwendung ein.

Gemusefond ist vielseitig verwendbar. Eine conditio sine qua
non naturlich fur Eintopfe und Suppen. Unabdingbar als Zusatz
zu Fleisch- oder Fischsaucen — auch wenn man hier speziellen
Fleisch- oder Fischfond verwenden kann. Und auch selbst
zubereitete Knddel in allen Variationen mussen schlielich im
Fond gar ziehen.

Die Zutaten fur einen Gemusefond sind denkbar einfach: Gemuse,
Krauter, Gewurze und Wasser.

Es gibt fur die Wahl der Zutaten einige Varianten:

Variante 1: Fir die klassischste Zubereitung verwendet man als


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/26/gemuesefond/

»Suppengrun tituliertes Gemise im Ganzen — Sellerie, Wurzeln,
Lauch — oder greift zu fertig zusammengestelltem , Suppengrun“
mit Teilen dieser Gemisesorten.

Variante 2: Man kann fast jede beliebige Gemisesorte fur einen
Fond verwenden. Und gibt auf diese Weise einem Fond noch einen
bestimmten Geschmack oder auch eine gute, gesundheitliche
Vertraglichkeit. Ein hoher Anteil von Wurzeln ergibt einen
siBeren Fond, mehr Sellerie macht ihn mehr umami und somit
kraftiger im Geschmack. Braune Schalen von ganzen oder
halbierten Zwiebeln geben dem Fond eine kraftige Farbe. Fur
eine angenehmere Verdauung reduziert man den Anteil wvon
Kohlgemuse — diese blahen ja.

Variante 3: Man kann auch so genannte Gemuseabfalle fur die
Zubereitung eines Fonds verwenden. Mein Rat: Beim Discounter
oder Supermarkt an der Gemusetheke nach solchen Abfallen
schauen. Das sind das Grun von Wurzeln, die Blatter von
Rettich oder Kohlrabi oder auch beschadigte, ganze Produkte,
die man zu anderem Gemise 1in den Fond geben und darin
zerkochen kann. Die Mitarbeiter sind meistens froh, wenn ihnen
jemand diesen ,Abfall” kostenlos abnimmt. Das Gleiche gilt fur
den Wochenmarkt, auf dem man einfach die Gemusehandler nach
solchen ,Abfallen” fragt. Das ergibt dann zusatzlich eine sehr
preiswerte Zubereitung des Fonds.

Variante 4: Man kann den Fond mit Zutaten wie WeiRBwein,
frischen Krautern oder Gewlurzen in eine bestimmte Richtung hin
verfeinern. Das sollte man am besten ausprobieren, damit ein
wenig experimentieren und dann das Ergebnis prufen.

Und flr die Zubereitung gibt es auch einige Varianten:

Variante 1: Man gibt das kleingeschnittene Gemise direkt in
den Brater oder Topf, gibt je nach Wunsch WeiBwein, Krauter
und/oder Gewlrze hinzu und die bendtigte Menge Wasser. Das
Ganze bringt man zum Kochen und bereitet so den Fond zu.

Variante 2: Man gibt das kleingeschnittene Gemlise vorher auf



ein Backblech und rostet es im Backofen bei hoher Temperatur
einige Zeit. Die Roststoffe geben dem Fond viel zusatzlichen
Geschmack.

Variante 3: Man brat das kleingeschnittene Gemlse ohne oder
mit Fett im Brater oder Topf an, um auf diese Weise ROststoffe
zu erhalten.

Eines gehort nicht in einen Gemusefond. Mein Rat: Keine
Fleischknochen in den Fond geben. Denn sonst hat man einen
Fleischfond, und keinen Gemusefond mehr.

Nach dem Garen gibt man den Inhalt des Braters oder Topfes
portionsweise durch ein Kiuchensieb in eine oder mehrere grolSe
Schisseln. Als weiteres gibt man den Fond durch ein frisches
Kiuchenhandtuch und filtert Trubstoffe und das Fett vom
Anbraten heraus. Und als Rat von Profi-Kdchen klart man
abschliellend den Fond mit Eiweilll oder Klarfleisch, beseitigt
auf diese Weise letzte Schmutzpartikel und Trubstoffe und
erzeugt einen herrlich klaren Fond.

Ein letzter Rat: Krauter und Gewlrze gehdren als Zutat zur
Zubereitung eines Fonds. Jedoch kein Salz. Ein Fond wird
ungesalzen zubereitet, verwendet oder eingefroren. Gesalzen
wird erst bei der weiteren Verwendung des Fonds in Suppen,
Eintopfen oder Saucen.

Zutaten fur 3 1 Gemusefond:
3-4 kg Gemuse:

= Wurzeln

= Lauch

= Knollensellerie
= Zwiebeln

= Knoblauchzehen

=4 1 Wasser

Krauter:



= L Bund Petersilie
=5 frische Lorbeerblatter

Gewlirze:

L TL schwarze Pfefferkdrner
= 2 Kardamomkapseln

= 1 Gewlrznelke

=6 Pimentkdrner

= 6 Wacholderbeeren

Zum Klaren:
» 2 Eiweile
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 4 Stdn.

Gemuse etwas putzen. Knoblauchzehen schalen, aber im Ganzen
lassen. Zwiebeln mit Schale halbieren, eine Halfte mit einer
Gewlrznelke spicken. Restliches Gemlise in grobe Stlcke
schneiden.

Gemusestucke in einem groflen Brater oder Topf ohne Fett
kraftig anbraten, bis sich Roststoffe gebildet haben. Krauter
und Gewurze im Ganzen hinzugeben. Mit Wasser auffullen und
zugedeckt bei geringer Temperatur 4 Stunden koécheln lassen.

Mit einem Schaumloffel Gemuse und Krauter herausheben und
wegwerfen. Fond durch ein Kiuchensieb in eine oder mehrere
groBe Schiussel(n) geben. Den Fond dann durch ein frisches
Kichenhandtuch filtern. Abkuhlen lassen.

Fond in den gereinigten Brater oder Topf geben. Eier
aufschlagen und trennen. Eiweille in den abgekihlten Fond geben
und den Fond langsam erhitzen. Mit dem Schaumléffel das sich
oben auf dem Fond sammelnde Eiweifl, den Schaum und die
Trubstoffe herausheben. Fond durch ein frisches Kuchenhandtuch
geben.

Fond weiterverwenden oder erneut abkihlen 1lassen,



portionsweise in Vorratsbehalter geben und einfrieren.

Backbuch ,,Ruhrkuchen”

I Dieses Backbuch erfindet
das Rad nicht neu.

Ruhrkuchen sind einfach
zuzubereiten wund sehr
verbreitet. Das Buch

Backvariationen . )

enthalt somit neben dem

Grundrezept far

: ey | oy Ruhrkuchen 23
Ei'i o, o G ;. . Backvariationen far
. ' ' : Rihrkuchen. In den
Kategorien Alkohol,

Exotisch, Gemise,

Getranke, Gewurze, Nusse
und Obst.

Ruhrkuchen sind auch unkompliziert fur Anfanger oder Personen,
die wenig bis gar nicht kochen oder backen. Und bieten sich
an, wenn sich an einem Wochenende kurzfristig Besuch anmeldet,
denn ein RuUhrkuchen ist in weniger als zwei Stunden
verzehrbereit.

Ich habe das Kochbuch als eBook publiziert, in den Formaten
eBook-PDF und iBook. Das eBook-PDF ist uUber meinen kleinen
Buchshop zu beziehen — siehe die Anzeige rechts in der


https://www.nudelheissundhos.de/2015/04/23/backbuch-ruehrkuchen/

Seitenleiste. Das iBook kann aus rechtlichen Grunden nur uber
den iBook Store bezogen werden.

Das Backbuch hat 69 Seiten, enthalt 65 Farbfotos und kostet in
beiden Formaten jeweils € 3,99.

Schweinshaxe 1n Rotweinsauce
mit Schnittlauchknodeln

Haxe, Knodel und viel Sauce mit Pilzen

Diese zweite Schweinshaxe, die ich gekauft habe, habe ich in
einer Sauce geschmort. Die Zubereitung der Sauce ist fast
klassisch. Ich habe, nachdem ich Zwiebel, Knoblauch,
Lauchzwiebel und Pilze angebraten habe, auch Tomatenmark mit
angebraten. Dann mit Rotwein abgeldscht. Die ganzen Gewlrze
kamen in einem Gewurzsackchen direkt in die Sauce und
kochelten dort mit. Hinterher 1lasst sich das ganz einfach


https://www.apple.com/de/ibooks/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/03/schweinshaxe-in-rotweinsauce-mit-schnittlauchknoedeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/03/schweinshaxe-in-rotweinsauce-mit-schnittlauchknoedeln/

entfernen. Die Sauce war wunderbar aromatisch und etwas samig.
Dazu gibt es frisch zubereitete, jedoch eingefrorene
Schnittlauchknodel.

Zutaten fir 1 Person:

= 1 Schweinshaxe

= 1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= 2 Lauchzwiebeln

= 100 g gemischte Waldpilze
=1 EL Tomatenmark

= 300 ml trockener Rotwein
=L TL grine Pfefferkdorner
L TL Senfkorner

=5 Sternanis

= 2 Kardamomkapseln

=6 Pimentkorner

= Kimmel

=5 frische Lorbeerblatter
= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Olivenol

= 3 Schnittlauchknodel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.

Zwiebeln und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebeln putzen und in Ringe schneiden. Pilze grob
zerkleinern.

Ol in einem Topf erhitzen Schweinshaxe auf den Fleischseiten
kross anbraten. Herausnehmen und auf einen Teller geben.
Zwiebel, Knoblauch, Lauchzwiebel und Pilze in den Topf geben
und einige Minuten kraftig anbraten. Tomatenmark dazugeben und
mit anbraten. Mit Rotwein abloschen. Schweinshaxe wieder 1in
den Topf geben. Pfefferkdorner, Senfkorner, Pimentkdrner,
Sternanis, Kardamom, eine Prise Kummel und Lorbeerblatter in


https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/28/brotknoedel/

ein Wirzsackchen und dieses in die Sauce geben. Mit Salz und
Pfeffer wirzen. Zugedeckt bei geringer Temperatur 1 Stunde
kocheln lassen.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Wasser in einem Topf erhitzen
und Schnittlauchknodel im nur noch siedenden Wasser 10 Minuten
erhitzen.

Lecker auf dem Teller angerichtet

Wurzsackchen aus der Sauce nehmen. Sauce abschmecken.
Schweinshaxe auf einen Teller geben. Knddel daneben geben.
Sauce mit Gemuse und Pilzen daruber verteilen.

Fischfond


https://www.nudelheissundhos.de/2015/01/02/fischfond-3/

Nicht ganz klar, aber sehr heller Fischfond

Ich hatte keinen Fischfond mehr vorratig, aber noch
tiefgefrorene Fischabfalle im Tiefkuhlschrank. Also habe ich
einfach schnell Fischfond mit den Fischabfallen, Wasser und
einigen Gewlrzen und Krautern zubereitet.

Zutaten fiir etwa 3-4 1 Fond:

» 2-3 kg Fischabfalle (Kopfe, Schwanze, Skelette)
=5 1 Wasser

= 4 Wacholderbeeren

=6 Pimentkdrner

L TL Korianderkdrner

=5 TL grine Pfefferkdorner

» 10 frische Lorbeerblatter

=1 Zweig Rosmarin

Zubereitungszeit: 4 Stdn.

Wasser in einem groBen Brater erhitzen und Fischabfalle
hineingeben. Gewlrze und Krauter hinzugeben. Zugedeckt bei
geringer Temperatur 4 Stunden kocheln lassen.



Fischabfalle aus dem Wasser herausheben und wegwerfen. Fond
erst durch ein Kuchensieb in eine grofle Schissel geben. Dann
nochmals durch ein frisches Kichentuch geben. Bei Bedarf den
Fond mit 2-3 Eiweils klaren. Dazu den Fond in einen groflen Topf
geben und abkuhlen lassen. Eier aufschlagen und Eigelb vom
EiweiB trennen. EiweiBe in den abgekihlten Fond geben. Fond
langsam auf der Herdplatte wieder zum Kochen bringen, vom Herd
nehmen und das geronnene Eiweill mit einem Schaumloffel
herausheben. Es bindet sehr viele Schmutz- und Tribstoffe und
der Fond wird sehr klar. Fond in Portionsbehalter geben und
einfrieren.

Gemusefond und Gemusebruhe
mit Orzonudeln

Gemusebruhe


https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/31/gemuesefond-und-gemuesebruehe-mit-orzonudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/31/gemuesefond-und-gemuesebruehe-mit-orzonudeln/

Wie alle drei Monate etwa, wenn meine portionsweise
eingefrorenen Gemusefond-Vorrate aufgebraucht sind, bereite
ich wieder frischen Gemusefond zu. Zutaten: Gemuse, Krauter,
Gewlrze und Wasser.

Diesmal habe ich kein Suppengemise gekauft, sondern Wurzeln,
Lauch und Knollensellerie im Ganzen gekauft. Hinzu kamen noch
einige Gemusesorten, die ich vorratig hatte, wie Bohnen,
Rosenkohl, Zwiebeln und Knoblauch. Auch ein paar Champignons
habe ich mitverarbeitet. Insgesamt waren es etwa 3-4 kg
Gemuse. Dazu kamen Petersilie, Thymian und Rosmarin im Ganzen
und Lorbeerblatter. Und viele Gewlrze.

Man kann das Gemuse kleinschneiden und auf einem Backblech im
Backofen bei hoher Temperatur einige Zeit rosten, die
Roststoffe geben dem Fond beim Kocheln viel Geschmack. Oder
man brat die Gemusestucke ohne oder mit Fett direkt im Brater
an, damit sie auf diese Weise Roststoffe bekommen. Ich habe
die Variante mit Fett gewahlt und sie in Butter kraftig
angebraten.

Ich putze das Gemuse nur wenig und schneide das Gemuse grob in
Sticke — die braunen Schalen der Zwiebeln geben dem Fond auch
eine kraftigere Farbe. Nach dem Garen hebe ich das Gemuse und
die Krauter heraus und gebe ich den Fond durch ein Sieb und
ein frisches Kuchenhandtuch, dabei werden die Gewurze 1im
Ganzen und auch das Fett vom Anbraten herausgefiltert. Das
Klaren mit Eiweill beseitigt dann Schmutzpartikel und
Trubstoffe und erzeugt einen herrlich klaren Fond.

Gesalzen habe ich den Fond nicht, da er erst bei der weiteren
Verwendung in Saucen, EintOpfen oder Suppen gewirzt wird.

Ich bereite den Fond im Brater zu und gieBe die Zutaten bis
zum Rand mit Wasser auf — bei meinem Brater 1ist dies eine
Fullmenge von etwa 3-4 1.

Zutaten fir 2,5 1 Gemiisefond:



3-4 kg Gemuse:

=6 Wurzeln

= 2 Stangen Lauch

= 1 Knollensellerie

= 150 g Brechbohnen

= 200 g Rosenkohl

=4 grolBe, weille Champignons
= 2 Zwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

=1 Tomate

Krauter:

= viel frische Petersilie und Thymian
» zwel Zweige frischer Rosmarin
= 10 Lorbeerblatter

Gewlirze:

=5 TL schwarze Pfefferkdorner
TL gelbe Senfsaat

=L TL Korianderkdrner

= 2 Kardamomkapseln

= 2 Gewlrznelken

=6 Pimentkdrner

= 6 Wacholderbeeren

= eine Prise Kiummel

(N

= Butter
» 3-4 1 Wasser
» 2 Eiweille
Zutaten fiir Gemiisebriihe mit Orzonudeln:

= 500 ml Gemusefond
=1 EL Orzonudeln

= Salz

» Petersilie



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 4 Stdn.
10 Min.

Gemuse etwas putzen. Knoblauchzehen schalen, aber im Ganzen
lassen. Zwiebeln mit Schale halbieren, zwei Halften mit
jeweils einer Gewlrznelke spicken. Tomate vierteln. Restliches
Gemuse in grobe Stilcke schneiden.

Butter in einem grollen Brater erhitzen und Gemusestucke darin
kraftig anbraten, bis sich einige RoOststoffe gebildet haben.
Krauter und Gewlrze im Ganzen hinzugeben, alles bis zum Rand
des Braters mit Wasser auffillen und zugedeckt bei geringer
Temperatur 4 Stunden kocheln lassen.

Mit einem Schaumloffel Gemiuse und Krauter herausheben und
wegwerfen. Fond durch ein Kichensieb in eine grofle Schussel
geben. Dann durch ein frisches Kiuchenhandtuch nochmals in eine
grolle Schussel geben. Abkuhlen lassen und dann in einen grolsen
Topf geben. Zum Klaren des Fonds Eiweill in den abgekuhlten
Fond geben und ihn langsam erhitzen. Das gerinnende Eiweils
bindet alle Trubstoffe und sammelt sich oben auf dem Fond. Mit
dem Schaumloffel Eiweils, Schaum und Trubstoffe herausheben.
Fond nochmals durch ein frisches Kichenhandtuch geben. Dann
portionsweise in Vorratsbehalter geben und einfrieren.



.
Ergebnis nach dem Klaren: Herrlich helle Gemusebruhe

Den geklarten Gemusefond verwende ich fur eine Gemusebrihe mit
Orzonudeln. Orzo sind kleine Nudeln in Getreidekorn- bzw.
Reisform. Gemisebrihe in einem Kkleinen Topf erhitzen,
Orzonudeln dazugeben und zugedeckt 4-5 Minuten bei mittlerer
Temperatur kocheln. In einen Suppenteller geben, salzen und
mit kleingeschnittener Petersilie garnieren.



