Mein personliches Back- und Kochbuch

Kochen und Backen Kinderleicht ge-macht-!

Einfacher Fischfond | _

Zutaten

2 kg Fischreste
(z. B. von Seezungen, Zander, Steinbutt,
_gibt es als TK-Ware im Fischhandel)
3 Stangen Staudensellerie
1 Knolle Fenchel
-1 Stange Lauch
- 3 Schalotten
1 Zehe Knoblauch
- 1 Essloffel Pfefferkorner
.1 Essloffel Olivenal
" 1250 ml WeiBwein
' Halbe Zitrone
. 2-3 Zweige Thymian
~ 2 Lorbeerblatter
* 3-4 Gewdulrznelken
2 Essloffel Meersalz

Zubereitung:

1. Fischreste in Stlcke schneiden/hacken und ca. 15 Min. grindlich wassern.
Gemise waschen, putzen und in grobe Sticke schneiden. Schalotten und
Knoblauch schalen. Schalotten grob hacken. Die Pfefferkérner im Morser grob
zerstoBen.

2. Ol in einem groBen breiten Topf erhitzen, Gemiise und Schalotten darin 1-2
Min. andlnsten. Fischreste dazugeben und kurz mitdinsten. Mit Wein abléschen
und 3 | Wasser dazu gieBen. Knoblauch, Zitrone, Thymian, Lorbeerblatter,
Nelken und Meersalz dazugeben. Dann alles aufkochen und zugedeckt bei
kleiner Hitze ca. 30 Min. kécheln lassen. Dabei den aufsteigenden Schaum
gelegentlich abschoépfen.

3. Ein Sieb mit Klichenpapier auslegen, den Fond in einen anderen Topf pa55|eren
Den Fond in Schraubglaser oder Gefrierboxen fillen.

4. Die GefaBe gut verschlieBen, den Fond kihl aufbewahren oder einfrieren. Im ‘
KlUhlschrank halt er sich 1-2 Wochen, im Tiefkihlfach 6-8 Monate.




