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Helle Grundbriihe

Tipps

Kein Salz: Die Briihe wird
ohne Salz zubereitet. So
gehen die Geschmacksstof-
fe von Knochen, Fleisch und
Gemuse gut in die Flissig-
keit Gber.

Zwiebel fir Farbe: Damit
die Briihe etwas Farbe be-
kommt, die Schnittflachen
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i N - : ; einer halbierten Zwiebel mit
Fiir eine Kalbfleischbriihe werden Ist die Garzeit um, die Briihe mit allen Schale anrésten und dann
nicht nur Kalbsknochen ausgekocht, Inhaltsstoffen durch ein Sieb in einen mitkochen.
sondern auch Suppengemiise. Topf gieBen.
Wasser dazu: Ist beim
Kochen viel Flussigkeit
verdunstet, etwas Wasser
nachgieBen.
Bei Kalbsbrihe kommen Kdche ins Schwéarmen. Denn dieser helle, klare Fond Fur klaren Fond: Soll der
hat ein elegantes, zuriickhaltendes Aroma und lasst sich vielseitig einsetzen. Er Fond sehr klar sein, ein
ist eine ideale Grundzutat fiir feine Cremesuppen und Eintdpfe ebenso fur hel- feuchtes Baumwolltuch in
le SoBen, Kalbsragout und Gemiisegerichte. Auch als Flissigkeit zum AngieBen das Sieb legen und die Brd-
von Schmorgerichten eignet er sich. he hineingieBen. Das Tuch

halt kleinste Stlckchen und

Die Zubereitung von Kalbsbrihe erfordert Geduld. Doch die Muhe lohnt! Trilbstoffe zuriick.
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Die Grundzutat sind Kalbsknochen. Sie werden am besten beim Metzger gleich
in Stticke gehackt vorbestellt. Dazu kommen Wasser und — wenn vorhanden —
fettarme Abschnitte vom Fleisch. Unterstitzende Zutaten sind Gemdse, Krauter
und Gewdrze. Alles zusammen wird einige Stunden gekocht. Dabei gehen die
geschmacksgebenden Zutaten in die Flissigkeit Gber. Sie werden ausgelaugt.

Es gibt helle und dunkle Grundbriihen. Der Unterschied: Bei den dunk-
len Briihen werden die Zutaten angebraten. Dabei entstehen Farbe und ge-
schmacksgebende Roststoffe.
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(far 2 bis 2,5 | Briithe)

etwa 1 kg Kalbsknochen
wenn vorhanden, Abschnitte vom Kalbfleisch
Salzwasser

etwa 500 g Suppengemiise aus
Knollensellerie, Zwiebeln, M6hren
und Porree

2 bis 2,5 | kaltes Wasser

nach Geschmack 1 Lorbeerblatt,
5 Pfefferkorner, 1 Thymianzweig,
1 Rosmarinzweig und 2 Wacholderbeeren

Die Knochen kécheln zunachst zwei
Stunden allein im Wasser, dann kommen
Gemiise und Gewiirze dazu.

Die Knochen in einen groBen Topf mit viel kochendem
Salzwasser geben, kurz aufkochen und dann in ein Sieb
abgieBen. So werden Unreinheiten vom Sagen der Kno-
chen und Blutreste gel6st. Die Knochen kalt abspulen.

Die Knochen in den Topf zurtickgeben, Fleisch zugeben,
mit kaltem Wasser auffillen, langsam aufkochen und et-
wa 2 Stunden leicht kécheln lassen.

Wahrend des Kochens kann Eiweil3 aus den Zutaten
austreten und sich als grauer Schaum auf der Oberfldche
absetzen. Diesen Schaum mit einer Schaumkelle abneh-
men. Auch Fett, das sich oben absetzt, abschopfen.

Das Gemuse putzen, schalen und waschen. In etwa 2
bis 3 cm groBe Wirfel oder Stlicke schneiden, mit in den
Topf geben und eine weitere Stunde kochen.

Etwa 45 Minuten vor Garzeitende die Krauter und
Gewdrze zugeben.

Nach Ende der Garzeit ein Sieb in einen groBen Topf hdn-
gen und den kompletten Fond mit Zutaten hineingieBen.

Die Bruihe kann direkt fur eine Suppe oder SoBe verwen-
det werden.

Gegebenenfalls noch einmal Fett abnehmen.

Sonst muss die Brihe moglichst schnell auskihlen.

Fond auf Vorrat

Meistens bleibt Fond Ubrig. Er Iasst sich gut bevorraten.
Zum Tiefkihlen die Flussigkeit portionsweise in Gefrier-
behalter fillen.

Zum Einkochen in Glasern den Fond sehr heif3 einfillen
und sofort verschlieBen. Zum Sterilisieren die Glaser bei-
spielsweise in ein tiefes Backblech mit einem Wasser-
stand von etwa 3 cm stellen. Das Blech in den auf 175
°C Umluft vorgeheizten Backofen schieben. Wenn sich in
den Glasern Blaschen bilden, die Temperatur auf 150 °C
zuriickschalten. Jetzt beginnt die Einkochzeit von 90 Mi-
nuten.
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