Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Rinderfond
Ein Rezept von Rinderfond, am 18.04.2024
Zutaten
2 Zwiebeln 3 Mohren
150 g Petersilienwurzeln 150g Knollensellerie
1Stange Lauch 1kg Rindermarkknochen
2kg Rinderknochen 3EL Ol
1kg Ochsenschwanz 2 Lorbeerblatter
3 Nelken 10 schwarze Pfefferkorner
4 Pimentkorner 2 Knoblauchzehen
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir ca. 2 [ Fond | Schwierigkeitsgrad mittel

Zubereitung

Den Backofen auf 180° vorheizen. Die Zwiebeln waschen, abtrocknen und ungeschalt halbieren. Mit den Schnittflachen
nach unten in eine Pfanne setzen und bei mittlerer Hitze anrésten. Das Gemise waschen und putzen oder schélen und in
grobe Wiirfel schneiden.

Aus den Markknochen (bis auf 1 - 2 Knochen) das Mark mit dem Daumen oder einem L6ffel herausdriicken und fiir
MarkkloRchen verwenden oder entsorgen. Zu viel davon wiirde den Fond zu fett machen, aber ein wenig Mark gibt guten
Geschmack. Alle Markknochen und die Fleischknochen unter kaltem Wasser gut abspiilen und mit Klichenpapier
abtupfen.

Das Ol in einen grofen Brater geben, Knochen und Ochsenschwanz ebenfalls. Im Ofen (Mitte) goldbraun résten. Um den
Bratansatz zu l6sen, alles ofters mit einem Schaber wenden. Nach 20 Min. die Halfte des Gemiises und 2 Zwiebelhélften
zu den Knochen geben und weiterrosten.

Nach ca. 45 Min. Knochen und Ochsenschwanz in einen grofRen Topf heben - aber nicht in den Topf kippen, da sonst zu
viel Fett mitschwappt. Mit Wasser bedecken und auf dem Herd ohne Deckel aufkochen. Den Schaum, der sich dabei
bildet, mit dem Schaumléffel ab und zu abnehmen. Kommt kein Schaum mehr hoch, das restliche Gemiise, tibrige
Zwiebeln sowie die Gewiirze und die ungeschalten angedriickten Knoblauchzehen dazugeben. Alles 2 - 3 Std. bei
geringer bis mittlerer Hitze kdcheln lassen.

Zum Abfiltern des Fonds diesen durch ein groRes Sieb giefien, das in einem Topf hdngt und mit einem festen Passiertuch
ausgelegt ist. Fond Giber Nacht an einen kiihlen Ort stellen. Am nachsten Tag die erkaltete Fettschicht von der Oberflache
abheben. Jetzt kdnnen Sie den Fond weiter einreduzieren, um ihn in Eiswiirfelschalen einzufrieren - oder Sie fiillen ihn in
heifl® ausgesplilte Schraubglaser, wo er im Kithlschrank mehrere Wochen haltbar ist.
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