einfach zum Nachkochen

Basisrezept WILDFOND

Find us on

facebook.

GENUSS

REGION
OSTERREICH

aus dem ,,wilden Kulinariklabor” der Genussregion

Zutaten fiir ca. 1,5 Liter Fond

2 kg frische Wildknochen (zerhackt)
und Wildfleischabschnitte

500 g Zwiebel

200g Karotten

100 g Knollensellerie

10 Pfefferkérner

2 Nelken

1 Lorbeerblatt

1 Stiick Sternanis

6 Wacholderbeeren

3 Pimentkorner
1-2EL  Tomatenmark
ca.1L. kraftiger Rotwein
Krauter Thymian, Rosmarien
Salz und Pflanzendl

Ein guter Wildfond als Basis fiir Suppen und
kréiftige Saucen ist leicht selbst gemacht, man
sollte sich allerdings ausreichend Zeit hierfiir
nehmen. Fond kann natiirlich portioniert und
eingefroren werden. Gutes Gelingen!

Wildfleischabschnitte (z. B. Sehnen, etc.) und zerhackte Knochen in
einem groRen Brater bei 190° C. im Rohr stark rosten.

In der Zwischenzeit das Gemlise schalen, wiirfeln und zu den ange-
rosteten Knochen geben. Farbe nehmen lassen. Den Brater aus dem
Ofen nehmen, ausgetretenes Fett abgieRen und auf dem Herd wei-
terverarbeiten.

Tomatenmark zugeben und unter standigem Riihren mit dem Braten-
wender trockenrosten (Tomatenmark sehr dunkel rosten lassen!).
Mit Rotwein abloschen, reduzieren lassen (bis eine zahfllissige Masse
entsteht). Nochmal mit Rotwein abloschen, reduzieren lassen (diesen
Schritt insgesamt 3 Mal durchfiihren). Durch die stufenweise Reduk-
tion erhalt der Fond die intensive Farbung und den kraftigen Charak-
ter.

AnschlieBend die Knochen mit so viel kaltem Wasser aufgieRen, dass
sie ganz bedeckt sind. Ansatz zum Kochen bringen und dabei den Bra-
tensatz vom Boden I6sen. Aufkochen lassen, den Schaum an der
Oberflache abschopfen. Gewiirze und Krauter hinzufiigen, den Fond
mindestens 1 Stunde leicht kdcheln lassen. Schaum dabei immer wie-
der abschopfen.

Ein Spitzsieb mit einem Passiertuch (,,Stoffwindel”) auslegen und den
Fond durchseihen. Dabei den Topfinhalt nicht hineingiefRen, sondern
vorsichtig mit einem Schopfer umfiillen. So bleiben die Triibstoffe im
Tuch zurtick. Langsam ablaufen lassen ohne am Tuch zu ritteln. An-
schlieSend bis zur gewiinschten Starke reduzieren. Erneut entfetten
und kaltstellen.



https://www.facebook.com/pongauerwild

