ml mrmg FERNSEHEN '

CLEVER KOCHEN MIT BJORN FREITAG Montags um 21:00 Uhr

Rinderfond (Die Grundbriihe)

Der Aufwand lohnt sich! Selbstgemachter Fond lasst sich nach eigenem Gusto wiirzen
und ist die Grundlage fiir kostliche Saucen.

Zutaten fiir ca. 1 Liter:

3 EL Butterschmalz

1 kg Rinder- und/oder Ochsenknochen
14 Knolle Sellerie

3 kleine Zwiebeln

2 Mohren

1> Stange Lauch

1,5 | Wasser

Pfeffer, Salz

Y, Bund Rosmarin

Zubereitung:

e Den Ofen auf 240 Grad (Grillfunktion) vorheizen.

e Butterschmalz im Topf erwdrmen bis es fliissig wird. Danach ein Ofenblech
damit einpinseln.

e Die Knochen auf dem Blech verteilen und fiir 20 Minuten im Ofen rosten, bis sie
dunkelbraun sind. Dabei einmal wenden. Ohne Grill und bei Ober-/Unterhitze
verlangert sich der Rostprozess gegebenenfalls um 10 Minuten.

e Sellerie und Zwiebeln schdlen. Méhren und Lauch putzen. Das Gemiise grob
zerkleinern.
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e Etwas Butterschmalz in einen Bradter geben und auf dem Herd erhitzen.
Sellerie, Zwiebeln und M6éhren braun anrésten und hin und wieder im Fett
wenden.

e Den Lauch hinzugeben, sobald das Rostgemiise Farbe genommen hat.

e Die noch heiflen, gerosteten Knochen zum Gemiise geben. Mit 1,5 Liter Wasser
aufgieBen. Pfeffer, Salz und Rosmarin hinzugeben.

e Mit geschlossenem Deckel zwei Stunden kdcheln lassen.

e Den Fond passieren, also durch ein Sieb geben. Knochen und ausgekochtes
Gemiise entfernen.
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