Geflugelfond - selbstgemacht

Zutaten fir den Gefliigelfond:

* 1 Suppenhuhn

e 2 Karotten

* 1 Stange Stangensellerie

* 120 g Sellerie

* 1/2 Stange Lauch

* 1 groRe Zwiebel

* 1 Zweig Thymian

¢ Gewlrznelke & Lorbeerblatt
e 1TlSalz

Zubereitung:

Einen gro3en Topf mit Wasser fullen und zum Kochen bringen.Inzwischen das
Suppenhuhn unter kaltem Wasser gut abspulen und sichtbares Fett entfernen. Dann das
Suppenhuhn ins Wasser hineingeben und kurz blanchieren. Wieder heraus nehmen, in ein
Sieb geben und mit Wasser abbrausen. Das Suppenhuhn in einen frischen Topf wieder
hineingeben und mit kaltem Wasser bedecken.

Das Salz in das Wasser hineingeben und den Topf langsam zum Kochen bringen. Es ist
absolut wichtig: Das der Fond nicht stark sprudelnd kocht. Zu keinem Zeitpunkt!!

Das ganze circa eine Stunde kocheln lassen und dabei den Schaum der sich oben
absetzt, immer wieder abschopfen.

Die Zwiebel in grol3e, dicke Scheiben schneiden und in einer Pfanne braun anrosten.
AnschlielRend die Zwiebeln, das Gemuse und das Bouquet in den Fond geben und weitere
2 Stunden leise kdcheln lassen.

Den Fond durch ein feinmaschiges Sieb in einen anderen Topf passieren. Gut abkuhlen
lassen und die Fettschicht die sich oben absetzt abnehmen vor dem nachsten Erwarmen.

Wenn der Fond trub ist dann 2-3 Eier trennen und das Eiweil3 anschlagen. Dann in den
Fond geben und warten bis das Eiweil aufsteigt. Dabei bindet es die Trubstoffe und nimmt
sie beim Aufstieg mit nach oben. Das Eiweil} abschdpfen und nochmals durch ein feines
Sieb geben.

Der Fond kann nach dem Abkuhlen portionsweise eingefroren oder im Kuhlschrank circa 1
Woche aufbewahrt werden.
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