~ Kartoffelwerkstatt &du

\ ““
T. ~ vy =
. & w ) /R
Pk K; i i - ‘\ 2l g:. e y
- O - i

Kartoffelfond selbst gemacht - die geheime Basis aus der
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Sternekiiche
Kochutensilien
e 1 Sack Krauter-Anzucht Erde
Zutaten
e 1 kg Kartoffeln vorwiegend festkochende
e 1 Stange Lauch
e 4 Karotten
e 1 Petersilienwurzel
e 2Zwiebeln
e 1 Stuck Sellerie
¢ 1 Fenchel
e 2 Lorbeerblatter
e 1 Zweig Rosmarin
e 3 Zweige Thymian
e 10 schwarze Pfefferkorner
e etwas Salz

e AuBerdem

Zubereitung

Die Kartoffeln in einen Behalter oder in eine Ofenform geben und mit der Erde bedecken.
Etwas Wasser hinzugeben und in den Backofen schieben bei 100°C fur ca. 1 Stunde.

www.Kartoffelwerkstatt.de
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Lauch, Karotte, Sellerien, Fenchel und Petersilienwurzel waschen und grob in Stucke
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schneiden. Die Zwiebeln in Scheiben schneiden und in einer Pfanne gut anrdsten. Einen
Topf mit Wasser aufsetzen und alles hineingeben. Ebenfalls den Rosmarin, Thymian,
beide Lorbeerblatter. die Pfefferkdrner und etwas Salz hinzu und alles aufkochen lassen.
Wenn es kocht die Hitze reduzieren, so dass es nur leicht kocht, es sollte nicht mehr
sprudelnd kochen.

Den Gemuseansatz mindestens 2 Stunden kochen lassen. Zwischendurch die
Kartoffeln aus dem Backofen holen, ausdampfen lassen und pellen. Die Kartoffeln in
den Gemusefond geben und nun mit kochen lassen.

Nach der Kochzeit den Kartoffelfond abschmecken, gegeben falls mit Salz noch etwas
nachwurzen und durch ein Sieb passieren.

Diese Bruhe ist eine Basis fur eine Suppe mit Einlage oder auch zur Weiterverwendung.

www.Kartoffelwerkstatt.de



