Sauce, Fond

Brauner Kalbsfond

Zutaten:

1 kg Kalbsknochen

1 St. Zwiebeln

1 St. Karotten

0.1 St. Knollensellerie

1 TL Pfefferkdrner, schwarz
1 Stéangel Thymian

1 St. Lorbeerblatt

Saz

Zubereitung:

Fleischknochen im Ofen kré&ftig anrdsten. Zwiebel, Sellerie und Karotte in Wallnussgrof3e Stiicke
schneiden und im Topf in etwas Ol anrésten.Knochen dazugeben und mit 3-5 Litern Wasser
bedecken. Langsam erhitzen und einmal aufkochen. Sobald die Brihe einmal aufkocht, etwas
runterdrehen, so dass die Briihe nur leicht siedet. Den Schaum, der sich an der Oberfléche
sammelt, nun regelmaldig mit einer Schaumkelle abschdpfen. Diesen Vorgang wahrend des
gesamten Kochprozesses immer wieder wiederholen, spater im Verlauf allerdings mit einer
Suppenkelle, um auch das sich an der Oberflache sammelnde Fett abzuschopfen.Nach dem ersten
Abschéaumen die restlichen Zutaten zugeben und das Ganze ca. 3-4 Stunden kdcheln lassen.Nun
durch eins ehr feines Sieb passieren. Ggf nochmals entfetten und nach Bedarf reduzieren.



