(/-3 Das

\ Kochevent 2012

Geflugelfond
Rezept von Gerd Astor

Zutaten fir 2 Liter fertige Briihe:

2 kg Geflugelklein

1 Bund Suppengrin (Lauch, Karotten, Sellerie, Zwiebeln)
200 ml WeiBwein

2,5 L Wasser

Salz, Lorbeer, Nelke, Thymian, Pfefferkdérner

Vorbereitung:

Gemise waschen putzen und in Sticke schneiden, Gefligel abwaschen,
Krauter und Gewdlrze bereitstellen.

Zubereitung:

Alle Zutaten in einen Topf geben, mit dem kalten Wasser und dem Wein
aufftillen, aufkochen lassen und den Schaum abschdpfen.

Die Brihe ca. 1,5 Std. kécheln lassen, durch ein Tuch passieren und
nochmals abschmecken
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