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
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»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.

Lauchtarte

Schmackhafte Tarte in heillem Zustand nach dem Backen ..

An sullen Kuchen habe ich derzeit kein groBes Interesse,
deswegen bereite ich eine pikante Tarte zu. Ich habe noch
recht viel Lauch vorratig, den ich hierfur verwende. AuBerdem
gebe ich Hackfleisch hinzu, und auch etwas stickige Tomaten.
Hackfleisch und Lauch werden naturlich vor dem Backen in der
Pfanne angebraten.

Die Masse zum Uberbacken habe ich diesmal etwas variiert. Ich
hatte eine Frischkase-Zubereitung mit mediterranem Grillgemlse
vorratig, die sehr gut in diese Masse hineinpasst. Ich habe
einfach die Menge des geriebenen Gouda reduziert. AulBerdem
hatte ich keine Sahne vorratig. Ich habe statt dessen Creme
fraiche verwendet und die fehlende Flissigkeit durch etwas
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Gemusefond ersetzt.

Ich habe als Teig fur die Tarte wieder einen Hefeteig
zubereitet. Er schmeckt wirklich hervorragend und passt sehr
gut zu der Tarte.

Und der verwendete Knollensellerie verleiht der gebackenen
Tarte ein wilrziges Aroma.

. und in erkaltetem Zustand am darauffolgenden Tag
Zutaten:
Fir den Teig:

» 300 g Mehl
=175 ml Milch
= 15 g Hefe

=5 TL Salz

=1 EL Olivenol

Fir die Fillung:

= 200 g Lauch
= 200 g Hackfleisch



= 100 g Knollensellerie

= 200 g stuckige Tomaten (Dose)
= 2 Knoblauchzehen

= Olivenol

Zum Uberbacken:

=4 Eier

= 150 g Frischkase-Zubereitung mit mediterranem
Grillgemuse

=2 EL Creme fraiche

= 50 g geriebener Gouda

=L Schopfloffel Gemisefond

= Salz

» schwarzer Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 1 Std.
30 Min. | Garzeit 10 Min. | Backzeit 30 Min.

Fur den Teig:

Milch in einem kleinen Topf auf dem Herd lauwarm erhitzen. In
eine Ruhrschussel geben, Hefe dazugeben und darin auflosen.
Mehl, Salz und Olivendl dazugeben und alles mit dem RiUhrgerat
mit Knethaken einige Minuten zu einem kompakten Teig
verrihren. Auf ein Arbeitsbrett geben und mit der Hand noch
etwas verkneten. Teig zu einer Kugel formen und in der
Schissel zugedeckt 1 Stunde an einer warmen Stelle gehen
lassen. Der Teig soll auf etwa das Doppelte seines Volumens
aufgehen.

Etwas Mehl auf ein Arbeitsbrett geben und den Teig darauf
nochmals mit der Hand durchkneten. Zu einer Kugel formen und
nochmals in der Schissel zugedeckt 30 Minuten an einer warmen
Stelle gehen lassen.

Fur die Fullung:

Lauch putzen und in Ringe schneiden. Sellerie putzen, schalen



und in sehr kleine Wiurfel schneiden. Knoblauchzehen schalen
und kleinschneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Hackfleisch, Lauch, Sellerie
und Knoblauch darin einige Minuten kraftig anbraten. Vom Herd
nehmen.

Zum Uberbacken:

Eier in eine Schissel aufschlagen. Frischkase-Zubereitung
hinzugeben. Dann Creme fraiche und Fond. SchlieBlich Gouda
dazugeben. Mit Salz und Pfeffer kraftig wilrzen. Alles mit dem
Schneebesen gut verquirlen.

Backofen auf 200 °2C Umluft erhitzen. Eine Spring-Backform
einfetten. Teig hineingeben und auf dem Boden flach
ausdrucken. Einen 2-3 cm hohen Rand hochziehen. Fullung
hineingeben und gut verteilen. Masse zum Uberbacken
darubergeben und verteilen. Dies lasst sich am besten durch
rhythmisches Schutteln und Kreisen der Backform machen.
Backform fir 30 Minuten auf mittlerer Ebene in den Backofen
geben.

—




Tarte nach dem Backen

Backform aus dem Backofen nehmen, auf ein Kuchengitter geben
und den Rand der Spring-Backform losen. Entweder sofort heil
servieren. Oder kalt am darauffolgenden Tag.

Leber mit Gemiise asiatisch

Sehr schmackhaft, mit leckerer Sauce

Diese Zubereitung ist etwas ungewéhnlich fir mich. Denn ich
verwende weder Zwiebel noch Schalotte oder Knoblauch. Aber ich
wollte die Rinderleber einfach mit den gewahlten Gemusesorten
Fenchel, Paprika und Lauch zur Geltung kommen lassen. Mit
zusatzlich einigen Mu-Err-Pilzen.

Ich habe eine schmackhafte asiatische Sauce dazu zubereitet.
Mit dunkler Sojasauce, Sambal Badjak und Chilipaste mit
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Sojabohnendl.

Und wie immer bei einer asiatischen Zubereitung benotigt das
Gericht nur kurze Vorbereitungszeit zum Zuschneiden von Leber
und Gemise. Und im Wok ist das Gericht sehr schnell gegart.

Zutaten fiir 1 Person:

= 140 g Rinderleber

= 1 groBe Fenchelschale

rote Paprika

kleine Stange Lauch

rote Chilischote

g getrocknete Mu-Err-Pilze
TL dunkle Sojasauce

TL Sambal Badjak

=2 TL Chilipaste mit Sojabohnendl
= trockener Weillwein

=1 Tasse Reis

= Salz
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Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.
Mu-Err-Pilze in einer Schale mit Wasser einweichen.

Gemlse putzen und in grobe Stucke schneiden. Chilischote
putzen und in Ringe schneiden. Leber 1in grobe Stucke
zerkleinern.

Reis nach Anleitung zubereiten.

Wahrenddessen 01 in einem Wok erhitzen. Mu-Err-Pilze aus dem
Einweichwasser herausnehmen. Leber, Gemiuse, Chili und Pilze in
den Wok geben und einige Minuten pfannenruhren. Sojasauce,
Sambal Badjak und Chilipaste dazugeben. Einen Schuss WeiBwein
dazugeben. Alles verruhren und etwas kocheln lassen. Mit Salz
wlrzen und abschmecken.

Reis in eine Schale geben und Leber mit Gemise und Sauce



daruber geben.

Tarte mit Romanesco, Lauch,
grinen Bohnen, Chinakohl und
Speck
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Kostlich

Diese Tarte habe ich pikant mit Gemuse, Speck und Thai-Curry
zubereitet.

Eine Tarte ist eine wirklich hervorragende Zubereitung mit
Resteverwertung, wenn man diverses Gemluse ubrig hat. Man
bereitet sie pikant zu und kann die Masse zum Uberbacken auch
noch in den unterschiedlichsten Varianten wirzen.

Mancher bereitet einen Auflauf zu, wenn Kartoffeln und Gemise
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verbraucht werden mussen. Ich backe lieber eine Tarte, denn
zusatzlichen Speck habe ich fast immer vorratig. Und eine
Tarte ist vielseitiger zuzubereiten.

Tartenstlucke durfen ruhig grolBer sein

Man isst die Tarte zunachst heill aus dem Backofen. Und den
Rest hat man gleichsam als Kuchen fur die kommenden Tage, den
man auch zwischendurch kalt aus der Hand essen kann.

Den Murbeteig habe ich — da ich keinen Teig fur Kasekuchen
oder ahnliches zubereiten will - ganzlich ohne Zucker
zubereitet. Aber mit viel Salz, er soll schlielllich wie die
Fillung und die Masse zum Uberbacken pikant schmecken.

Ein wenig Aufwand fur Teigzubereitung, Ruhezeit und das
Schneiden des Gemuses. Dann backt sich die Tarte im Backofen
von alleine. Und fertig ist der pikante Kuchen.

Zutaten:
Fur den Murbeteig:

- 300 g Mehl



= 150 g Butter
=1 Ei

=L TL Backpulver
=5 TL Salz

Fur die Fullung:

= 120 g durchwachsener Bauchspeck
= 100 g Romanesco

= 100 g grune Bohnen

= 150 g Lauch

= 60 g Chinakohl

» 3 5 Schalotten

= 4 Knoblauchzehen

» 60 g Ingwer

= 0livenol

Zum Uberbacken:

= 200 ml Sahne

=5 Eier

= 150 g geriebener Gouda
=2 TL Thai-Curry

= Salz

» weiller Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Ruhezeit 1 Std.
| Garzeit 10 Min. | Backzeit 30 Min.

Fur den Mirbeteig:

Mehl, Butter, Backpulver, Ei und Salz in eine Ruhrschiussel
geben. Mit dem Ruhrgerat mit Knethaken auf mittlerer Stufe
einige Minuten gut verrihren, bis ein kompakter Teig entsteht.
Herausnehmen, auf ein Arbeitsbrett geben und mit der Hand noch
etwas durchkneten. Zu einer Kugel formen und in der
Rihrschissel fir eine Stunde in den Kihlschrank geben. Danach
herausnehmen und einige Zeit Zimmertemperatur annehmen lassen.

Fur die Fullung:



Romanesco, Bohnen und Lauch putzen. Romanesco kleinschneiden.
Bohnen und Lauch quer in dinne Stlcke bzw. Scheiben schneiden.
Chinakohl quer 1in Scheiben schneiden. Schalotten,
Knoblauchzehen und Ingwer schalen. Schalotten quer in Ringe
schneiden. Knoblauch und Ingwer quer 1in Scheiben
schneiden. GroBe Ingwerscheiben zerkleinern. Gemise in eine
Schussel geben und gut vermischen. Speck in kurze Streifen
schneiden.

Eine Pfanne stark erhitzen, Speck ohne Fett hineingeben und
4-5 Minuten bei hoher Temperatur kraftig anbraten.
Herausnehmen und in eine Schiissel geben. Etwas 01 in die
Pfanne geben und das Gemuse hineingeben. 4-5 Minuten bei hoher
Temperatur unter standigem Ruhren gut anbraten. In die
Schussel geben und mit dem Speck gut vermischen.

Fiir das Uberbacken:

Eier in eine Schissel aufschlagen, Kase dazugeben und Sahne.
Thai-Curry dazugeben. Kraftig mit Salz und Pfeffer wirzen.
Alles gut vermischen.

Backofen auf 200 °2C Umluft erhitzen. Eine Spring-Backform
einfetten. Miurbeteig auf dem Boden dunn mit den Handen
ausdrucken und etwa 3-4 cm einen dinnen Rand hochziehen.
FUllung hineingeben. Am besten durch rhytmisches Schutteln und
Rotieren gleichmassig in der Backform verteilen. Masse zum
Uberbacken dariiber geben und verteilen. Mit einem L&ffel
gleichmallig uber der Fullung verstreichen.

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



Fertig gebacken

Herausnehmen, auf ein Kuchengitter geben und den Rand der
Springform l0sen. Tarte zur Sicherheit auf dem Boden der
Backform belassen. In heifem Zustand Tartensticke servieren.
Oder einige Stunden erkalten lassen und kalt servieren.



