Geflugel Rezepte

Dunkler Geflugelfond Herstellen

Gattung: Fleisch, Fond, Geflugel, Suppe, Brihe, Grundrezept, Gemuse

Fiar Ca. 500 MI
1 kg Geflugelklein 1 Zweig Rosmarin
4 Essl. Ol 1 Lorbeerblatt
1 Essl. Tomatenmark 10 weille Pfefferkorner
100g Staudensellerie Salz
100g Zwiebeln 20g Butter
100g Tomaten 5 Essl. Madeira

4 Stiele glatte Petersilie

1. Das Gefliigelklein in einem weiten Topf im heiRen Ol kurz anbraten. Im vorgeheizten
Backofen bei 220 Grad (Gas 3-4, Umluft 200 Grad) auf dem Ofenboden etwa 30 Minuten
rosten. Dabei hin und wieder wenden. Tomatenmark unterrihren und weitere 5 Minuten
rosten.

2. Sellerie und Zwiebeln putzen und mit den Tomaten klein wirfeln. Mit der Petersilie,
dem Rosmarin, Lorbeerblatt, Pfefferkornern, Salz und der Butter unter das Geflligelklein
mischen. Bei 150 Grad 15 Minuten im offenen Backofen weiterrésten. mit WeiRwein und
Madeira abléschen und vdllig erkalten lassen.

3. Den Saucenansatz mit 2 | kaltem Wasser auffiillen. Zum Kochen bringen, dann leise
auf ca. 1/2 | einkochen lassen (ca. 2 Stunden). Anschlieend durch ein feines Sieb
gielen und entfetten.



