Fischfond,

Gemüsefond und Kalbsjus
Fischfond für 1 Liter
500 g

Fischkarkassen

120 g

Zwiebel geschält

80 g

Lauch nur das weiße

80 g

Fenchel

80 g

Sellerie geschält

0,5 l

Weißwein

0,3 l

Noilly Prad



Lorbeer



Thymian

· Fischkarkassen sauber waschen, das Gemüse in kleine Würfel schneiden und zusammen mit den Karkassen in einen Topf geben und mit Wasser bedecken, Kräuter und Gewürze beigeben und zum köcheln bringen ca. 30 Minuten.

· Mehrmals den Fond abschäumen, danach durch ein Pasiertuch abseihen.

Gemüsefond für 1 Liter

120 g

Zwiebel geschält

120g

Sellerie geschält

120 g

Karotte

100 g

Lauch



Pfefferkörner



Lorbeerblätter



Thymian

· Alle Zutaten sauber schälen und in kleine Würfel schneiden, in einen Topf geben und mit Wasser bedecken das ganze zum Kochen bringen und ca. 40 Minuten köcheln lassen, dann durch ein Pasiertuch abseihen.
Kalbsjus für 1 Liter

1 kg

Kalbsknochen

400 g

Kalbsparüren

300 g

Mirepoix

30 g

Tomatenmark

200 ml
Rotwein



Pfefferkörner



Rosmarin



Lorbeerblätter

· In einem passenden Topf Öl erhitzen, Knochen und Parüren anrösten, langsam dunkel bräunen, Wurzelwerk und Zwiebel mitrösten. überschüssiges Fett abgießen.

· Tomatenmark dazu und mitrösten, mit Rotwein ablöschen und mit Wasser aufgießen

· Aromastoffe hinzufügen langsam kochen lassen und immer wieder Schaum abschöpfen, nach 3 Stunden abseihen.
