
Gemüsefond  und  Gemüsebrühe
mit Orzonudeln

Gemüsebrühe

Wie  alle  drei  Monate  etwa,  wenn  meine  portionsweise
eingefrorenen  Gemüsefond-Vorräte  aufgebraucht  sind,  bereite
ich wieder frischen Gemüsefond zu. Zutaten: Gemüse, Kräuter,
Gewürze und Wasser.

Diesmal habe ich kein Suppengemüse gekauft, sondern Wurzeln,
Lauch und Knollensellerie im Ganzen gekauft. Hinzu kamen noch
einige  Gemüsesorten,  die  ich  vorrätig  hatte,  wie  Bohnen,
Rosenkohl, Zwiebeln und Knoblauch. Auch ein paar Champignons
habe  ich  mitverarbeitet.  Insgesamt  waren  es  etwa  3–4  kg
Gemüse. Dazu kamen Petersilie, Thymian und Rosmarin im Ganzen
und Lorbeerblätter. Und viele Gewürze.

Man kann das Gemüse kleinschneiden und auf einem Backblech im
Backofen  bei  hoher  Temperatur  einige  Zeit  rösten,  die
Röststoffe geben dem Fond beim Köcheln viel Geschmack. Oder
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man brät die Gemüsestücke ohne oder mit Fett direkt im Bräter
an, damit sie auf diese Weise Röststoffe bekommen. Ich habe
die  Variante  mit  Fett  gewählt  und  sie  in  Butter  kräftig
angebraten.

Ich putze das Gemüse nur wenig und schneide das Gemüse grob in
Stücke – die braunen Schalen der Zwiebeln geben dem Fond auch
eine kräftigere Farbe. Nach dem Garen hebe ich das Gemüse und
die Kräuter heraus und gebe ich den Fond durch ein Sieb und
ein  frisches  Küchenhandtuch,  dabei  werden  die  Gewürze  im
Ganzen und auch das Fett vom Anbraten herausgefiltert. Das
Klären  mit  Eiweiß  beseitigt  dann  Schmutzpartikel  und
Trübstoffe  und  erzeugt  einen  herrlich  klaren  Fond.

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

Ich bereite den Fond im Bräter zu und gieße die Zutaten bis
zum Rand mit Wasser auf – bei meinem Bräter ist dies eine
Füllmenge von etwa 3-4 l.

Zutaten für 2,5 l Gemüsefond:

3–4 kg Gemüse:

6 Wurzeln
2 Stangen Lauch
1 Knollensellerie
150 g Brechbohnen
200 g Rosenkohl
4 große, weiße Champignons
2 Zwiebeln
4 Knoblauchzehen
1 Tomate

Kräuter:

viel frische Petersilie und Thymian
zwei Zweige frischer Rosmarin



10 Lorbeerblätter

Gewürze:

½ TL schwarze Pfefferkörner
½ TL gelbe Senfsaat
½ TL Korianderkörner
2 Kardamomkapseln
2 Gewürznelken
6 Pimentkörner
6 Wacholderbeeren
eine Prise Kümmel

Butter

3–4 l Wasser

2 Eiweiße

Zutaten für Gemüsebrühe mit Orzonudeln:

500 ml Gemüsefond
1 EL Orzonudeln
Salz
Petersilie

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

Gemüse etwas putzen. Knoblauchzehen schälen, aber im Ganzen
lassen.  Zwiebeln  mit  Schale  halbieren,  zwei  Hälften  mit
jeweils einer Gewürznelke spicken. Tomate vierteln. Restliches
Gemüse in grobe Stücke schneiden.

Butter in einem großen Bräter erhitzen und Gemüsestücke darin
kräftig anbraten, bis sich einige Röststoffe gebildet haben.
Kräuter und Gewürze im Ganzen hinzugeben, alles bis zum Rand
des Bräters mit Wasser auffüllen und zugedeckt bei geringer
Temperatur 4 Stunden köcheln lassen.

Mit  einem  Schaumlöffel  Gemüse  und  Kräuter  herausheben  und



wegwerfen. Fond durch ein Küchensieb in eine große Schüssel
geben. Dann durch ein frisches Küchenhandtuch nochmals in eine
große Schüssel geben. Abkühlen lassen und dann in einen großen
Topf geben. Zum Klären des Fonds Eiweiß in den abgekühlten
Fond geben und ihn langsam erhitzen. Das gerinnende Eiweiß
bindet alle Trübstoffe und sammelt sich oben auf dem Fond. Mit
dem Schaumlöffel Eiweiß, Schaum und Trübstoffe herausheben.
Fond nochmals durch ein frisches Küchenhandtuch geben. Dann
portionsweise in Vorratsbehälter geben und einfrieren.

Ergebnis nach dem Klären: Herrlich helle Gemüsebrühe

Den geklärten Gemüsefond verwende ich für eine Gemüsebrühe mit
Orzonudeln.  Orzo  sind  kleine  Nudeln  in  Getreidekorn-  bzw.
Reisform.  Gemüsebrühe  in  einem  kleinen  Topf  erhitzen,
Orzonudeln dazugeben und zugedeckt 4–5 Minuten bei mittlerer
Temperatur köcheln. In einen Suppenteller geben, salzen und
mit kleingeschnittener Petersilie garnieren.


