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Rezept
Dunkle Grundsauce
Ein Rezept von Dunkle Grundsauce, am 12.08.2025
Zutaten
3EL Ol 500 g Kalbsknochen (vom Metzger schon in kleinere
Stiicke gehackt)
1 kleine Stange Lauch 3 Moéhren
1 Stiick Knollensellerie (200 g) 2-3 Zwiebeln
2EL Tomatenmark 1-2 Lorbeerblatter
1TL Pfefferkérner 1Bund Petersilie
1TL Salz
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 1 | dunklen Fond | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: mehr als 90 min Dauer: mehr als 90 min

Zubereitung

1. Ambesten geht'sin einem groRen schweren Topf oder in einem Bréter. Auf die groRte Herdplatte damit, das Ol
hineingieffen und heil werden lassen. Die Knochen rein, bei starker Hitze rundum gut anrésten - sicher 10-15 Minuten
lang.

2. In der Zwischenzeit alles Gemiise vorbereiten: Lauch langs aufschlitzen und gut waschen, die welken Teile
wegschneiden. Die M6hren schalen, den Sellerie schalen und waschen. Alles in grobe Stiicke schneiden. Die Zwiebeln
schalen und vierteln.

3. Wenn die Knochen gut angebraten sind, das Gemiise dazugeben und 5 Minuten mitbraten. Dann das Ol seitlich abgieRen,
Topf wieder auf den Herd zuriick. Das Tomatenmark einriihren, Lorbeer und Pfefferkdrner dazu. So viel Wasser angieRRen,
daR alles knapp davon bedeckt ist. Keinen Deckel drauf, sondern im offenen Topf bei mittlerer Hitze einkochen lassen.

4. Sobald das Wasser fast eingekocht ist, wieder etwas nachgieRen und einkochen lassen. Je 6fter diese Prozedur passiert,
desto dunkler und gehaltvoller wird der Fond.

5. Nach 1 Stunde die Petersilie waschen und mitin den Topf geben. Noch mal knapp 1 Stunde weiterkdcheln und immer
wieder verdampftes Wasser nachfillen.

6. Ein grofRes Sieb mit einem Topf drunter bereitstellen, den Topfinhalt mit allen Zutaten hineingiefen und die Briihe
auffangen. Noch mal auf den Herd damit und jetzt erst mit Salz abschmecken. Das Fett an der Oberflache abschopfen
oder mit einem Kuichenpapier wegsaugen.
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