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Kalbsfond

Zutaten fur ca. 0.5 Liter

Kalbsknochen

eingesottene Butter

Sellerieknollen
Zwiebel
Karotten
Tomate

Lauchsténgel

Rotwein, kraftig
Wasser
Lorbeerblatt
Gewirznelke

Pfefferkoérner, schwarz

Zerkleinern

Knochen und Butter auf vorgeheiztes Backblech
geben und bei 220°C Knochen braun rosten.

Gemise in 2 cm grosse Stiicke schneiden und
zu den Knochen geben. 1 Sunde mitrdsten.

Abldschen. Alles in eine hohe Pfanne geben.

Dazu giessen, aufkochen.

Beigeben, Auf kleinem Feuer 2 Stunden kécheln.
Mit Kelle immer wieder den Schaum entfernen.

Fond durch ein Sieb passieren und wieder in die
Pfanne geben. Auf 2/3 reduzieren.

In Eiswirfelbehalter oder andere kleine Gefasse
abfillen und einfrieren.
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