Geflugelfond

Geflugelfond ist die perfekte Grundlage fur Suppen und Saucen.
Selbstgekocht ist er besonders kraftig im Geschmack. Neben
Huhnerklein fur traditionelles Huhnerfond, kannst du auch
anderes Geflugel wie zum Beispiel Ente verwenden. Zusammen mit
Gemuse und Gewlrzen reduziert ein, bis du den perfekten
Geflugelfond fur deine Gerichte hast.


https://einmalnachschlagbitte.com/2021/02/25/gefluegelfond/




Geflugelfond | Foto: Linda Katharina Klein

Zutaten (1,4 Liter | 6 Portionen): 500 Gefligelklein
(Abschnitt und Knochen) | 300 Gramm Lauch | 300 Gramm Mohren |
300 Gramm Sellerie | 600 Gramm Zwiebel | 200 Milliliter
WeiBwein | 50 Gramm Butter (zum Einkochen bitte 0l verwenden)
| 2 Liter Wasser | 3 Lorbeerblatter | 10 Stick Piment | 1 EL
Pfefferkorner
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Zubereitung (95 Minuten): 1. Gefligelklein in einem Topf im
Fett scharf anbraten. 2. Gemiuse (samt Schale) grob hacken und
mitrosten, bis alles gut gebraunt ist. 3. Mit WeiBwein
abloschen und mit Wasser auffullen. 4. Lorbeerblatter, Piment
und Pfefferkorner hinzugeben und die Bruhe mindestens 90
Minuten kocheln lassen. 5. Fond durch ein Sieb abseihen. 6.
Jetzt kannst du den Fond entweder zu einer Suppe oder Sauce
weiterverarbeiten oder den Fond fur eine Verwendung zu einem
spateren Zeitpunkt einkochen. 7. Fur letzteres fullst den Fond
in mit kochendem Wasser ausgespulte Schraubglaser und kochst
diese bei 100 Grad 120 Minuten ein (bitte beachte hierzu die
genauen Einkochvorgaben).

Jetzt weitere Suppen-Basis-Rezepte wie Rinderfond, Gemusefond,
Katsuobushi u.v.m. entdecken!

Nahrwerte/Portion: 404 Kalorien | 30,8 Gramm Fett | 11,1 Gramm
Kohlenhydrate | 12,9 Gramm Eiweifl


https://einmalnachschlagbitte.com/tipps-tricks/einkochen-anleitung-zeiten-temperaturen/
https://einmalnachschlagbitte.com/category/rezepte-nach-gang/saucen-dips-pasten/suppen-basis/
https://einmalnachschlagbitte.com/2020/11/23/rinderfond/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/01/04/gemuesefond/
https://einmalnachschlagbitte.com/2020/07/14/katsuobushi/

