Gemiisefond 1m neuen Brater

Hat Sie der Weihnachtsmann an diesen Weihnachten auch
groBzugig bedacht? Vielleicht haben Sie sogar einige geeignete
Artikel fur die Kuche geschenkt bekommen? Oder auch Kochblcher
fur neue Rezepte? 0Oder waren vielleicht sogar ausgefallene
Lebensmittel dabei, die Sie sich selbst so normalerweise nicht
leisten und einkaufen?

Der Weihnachtsmann — dieses Jahr in Form meines alteren
Bruders — hat mich dieses Jahr mit zwei Kuchengeraten bedacht.
Und zwar einem schonem Brater. Dessen Glasdeckel man auch als
Auflaufform verwenden kann. Und einem kleinen Topf mit 1 1
Fassungsvermogen. Beides kann ich in meinem Kichenarsenal sehr
gut gebrauchen.

Kopf Brater Pic (Aluguss, 5,2 Liter, inkl. Glasdeckel /
Auflaufform, Induktion) schwarz:

Brater
Kopf Mini Induktion Kochtopf Parvus, @ 14 cm, Hohe 7,5 cm, 1

Liter, Edelstahl:



https://www.nudelheissundhos.de/2022/12/25/gemuesefond-im-neuen-braeter/

Kleiner Topf

Denn beide Kochartikel sind induktionsgeeignet und somit
geschaffen fir meinen neuen Induktionskoch- und backherd. Denn
fur diesen neuen Herd musste ich leider meinen schodnen
Edelstahlbrater mit 7 1 Fassungsvermdogen und auch einen Topf
ausrangieren. Wider Erwarten waren sie nicht
induktionsgeeignet.

Und so habe ich jetzt an den Feiertagen das erste Mal wieder
seit wirklich einigen Jahren einen leckeren Gemusefond in dem
neuen Brater auf (!) dem Herd, und nicht wegen
Induktionsuntauglichkeit des alten Braters im (!) Backofen,
zubereitet. Da lasst sich einfach besser kochen, wenn man den
Brater auf dem Herd im Auge hat.

Ich will es kurz machen mit der Zubereitung des Gemusefonds,
denn in meinem Foodblog tummeln sich diverse Rezepte fur
Gemusefond, flur Bratenfond oder Fleischfond.

Sie brauchen dafir die folgenden Zutaten oder Artikel:

1. Eine groBe Portion Kiuchenabfalle. Fragen Sie nun nicht,
welche Sie verwenden sollen. Sie sind klug genug, das zu
wissen. Aber einen Rat habe ich dazu doch parat. Da ein 1-
oder 2-Personen-Haushalt im Vergleich mit einem gut geflhrten
Restaurant nicht genugend Kichenabfalle abwirft, um einmal in
der Woche Fond zu kochen, gehe ich den folgenden Umweg: ich
friere alle frischen Kichenabfalle von 1-2 Monaten im
Gefrierschrank ein. So habe ich genlugend Kuchenabfalle, um in
dieser Zeit einmal Fond zu kochen.

2. Gewlrze werden bendtigt: Sternanis, Koriander, Pfeffer,
Nelke, Piment, Wacholder, Lorbeerblatter. Im Ganzen, versteht
sich.

3. Ein Brater.

4, Wasser zum Auffullen.



5. Und etwa vier Stunden Zeit.

6. Und 4-6 Portionsbehalter fur das Auffangen des frischen
Fonds und dem dann folgenden Einfrieren.

Ich denke, eine Zubereitungsanweisung brauchen Sie nicht,
oder?

Kuchenabfalle
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Tiefgefrorene Kichenabfalle

Ich werde ab sofort ein Experiment durchfuhren.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/24/kuechenabfaelle/

Profikoche werden Ihnen versichern, dass 1in einer
professionellen Kuche eines Restaurants nichts weggeworfen
wird. Alles wird einer Verwertung zugefuhrt.

So werden aus Gemuseabfallen Gemusebruhen gekocht. Und aus den
einzelnen Fleisch- und Knochenabfallen diverse Rinder-, Kalbs-
Schwein- oder Geflugelbruhen. Und naturlich aus Fisch- und
Meeresfruchtekarkassen Fisch-Fond.

Nun habe ich mir dies schon des Ofteren Uberlegt, in meiner
kleinen Hobbykuche auch so zu verfahren. Und nicht aufwandig
und kostenintensiv Suppengemlise, Fleisch und Knochen im
Supermarkt zu kaufen, um daraus dann die jeweilige Brilhe
zuzubereiten.

Aber in einer Hobbykluche, in der einmal am Tag ein Gericht fur
1-2 Personen zubereitet wird, hat man nicht diese Mengen von
Kuchenabfallen, dass man diese einmal in der Woche fur mehrere
Stunden oder sogar uber Nacht fur eine entsprechende Bruhe
ansetzen kann. Und wurde ich die wenigen Kuchenabfalle pro Tag
sammeln, um sie zu verwerten, waren sie nach einer Woche
verschimmelt und konnten nicht mehr verwendet werden.

Also, was tun?

Die einzige Lo6sung, die mir einfiel, 1ist diejenige,
Kuchenabfalle im Gefrierschrank einzufrieren. Und sobald nach
1-2 Monaten genugend Kiuchenabfalle — dann tiefgefroren -
zusammen kommen, eine entsprechende Brihe in einem groflen Topf
oder Brater anzusetzen.

Also habe ich als erstes heute einmal eines von insgesamt vier
groBen Schubladenfachern in meinem Gefrierschrank fur die
Klichenabfalle freigeraumt.

Dann habe ich ein Gericht mit Hahnchenschenkeln und Gemiuse fur
das Abendessen vorbereitet. Wie es aber immer bei
Verhaltensénderungen und Anderungen von taglichen Gewohnheiten
der Fall ist, braucht es einige Zeit, bis sich eine neue



Gewohnheit einschleift. Sprich, ich habe die Kuchenabfalle wie
bisher gewohnt in die Bio-Mulltone entsorgt. Und es ist mir
erst einige Stunden spater eingefallen, dass ich sie ja
sammeln und einfrieren will.

Jetzt habe ich noch einen kleinen Zwischenschritt eingebaut.
Auf der Arbeitsplatte meiner Kichenzeile, dort, wo ich Gemuse
schneide und Fleisch pariere oder entbeine, habe ich einen
kleinen Gefrierbehalter positioniert. Und als Augenmerk schon
einmal einige Kichenabfalle hineingelegt.

Somit werde ich dazu ubergehen, die Kichenabfalle nach dem
Schneiden im Gefrierbehalter auf der Arbeitsplatte zu sammeln.
Und die Kuchenabfalle alle paar Tage, wenn der Gefrierbehalter
nach der Zubereitung einiger Gerichte voll 1ist, 1in die
Schublade des Gefrierschranks zu geben. Dadurch sollte ich
nach 1-2 Monaten genugend Kichenabfalle zusammen haben, die
ich fur eine Bruhe bendtige. Und auch der Handlungsablauf
sollte sich so einschleifen.

Ich berichte nach der Zubereitung einer ersten Bruhe in
einigen Monaten, wie dieses Experiment geglickt ist oder auch
nicht.

Wie handhaben Sie denn den Umgang mit Kichenabfallen? Haben
Sie dazu auch einige patente Losungen parat?



