Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Tonkotsu - Schweinefond
Ein Rezept von Tonkotsu - Schweinefond, am 20.04.2024
Zutaten
750 g SchweinefiiRe (vom Metzger) 750 g Schweineknochen (vom Metzger)
1Stange Lauch 3 gelbe Zwiebeln
1 Stiick Ingwer (4 cm lang)
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 6 Portionen (ca. 2 1) | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 10 kcal,2 g EW, 1 g KH

Zubereitung

1. SchweinefiiBe und Knochen griindlich abspiilen und s&ubern. In einem groen Topf mit reichlich Wasser aufkochen. Den
Herd ausschalten und die Knochen 30 Min. ziehen lassen, dann in ein Sieb abgieRen. Den Topf griindlich reinigen, die
Knochen erneut abspiilen und zuriick in den Topf geben.

2. Lauch waschen, putzen und grob klein schneiden. Zwiebeln waschen und halbieren. Ingwer waschen, langs halbieren,
mit dem Messerriicken platt driicken und mit Lauch und ungeschélten Zwiebeln in den Topf geben. Alles mit mindestens
3,5 [ Wasser vollstandig bedecken, dann erhitzen und 12 Std. zugedeckt sprudelnd kocheln lassen, dabei gelegentlich
umrihren. Bei Bedarf Wasser nachgielien, sodass Knochen und FiiRe stets bedeckt sind.

3. Den Fond zunéchst durch ein grobes, dann durch ein feines Sieb abseihen. Er ldsst sich auf Vorrat kochen und
portionsweise einfrieren.
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