Fondue mit Fleischbrihe

Fiir ca. 1-1 % 1

Briihe:

1 kg Kalbs-, Rinderknochen 500 g Suppenfleisch 1 Bund Suppengemiise
0,25 1 trockener Weillwein 2 1 Wasser 3 Zwiebeln

1 Knolle Knoblauch 1 Bund Petersilie 2-3 Lorbeerblétter

1 TL Pimentkorner 1 TL Pfefferkorner  Olivenol, Salz

Briihe:

Die Basis fiir eine kréftige Fleischbriithe sind Knochen, Suppenfleisch und Gemiise. Die Mengen
konnen gern erhoht oder ergéinzt werden. Nur auf Kohlgemiise sollte man verzichten, da der
Kohl den Geschmack der Briihe iiberdecken wiirde.

Suppengemiise und zwei Zwiebeln putzen und in Stiicke teilen, die Knoblauchzehen andriicken.
Fine Zwiebel mit Schale halbieren, mit den Schnittflichen nach unten in eine Pfanne legen und
schwarz rosten. Olivendl in einen groflen Topf geben und erhitzen. Darin zun#chst die Fleischkno-
chen, dann das Gemiise kurz anbraten. Gewiirze, Kriuter, geschwérzte Zwiebelhélften, Suppen-
fleisch und Weifliwein hinzufiigen, anschlieend etwa zwei Liter Wasser angieflen, bis die Zutaten
knapp bedeckt sind. Alles kriftig aufkochen, dann die Hitze reduzierenden, den Topf verschlie-
Ben und die Briihe zwei bis drei Stunden kocheln lassen. Die Brithe durch ein Sieb gielen und
um circa ein Drittel einkochen lassen. Mit Salz abschmecken.

Fondue:

Zum Kurzgaren in der heiffen Briihe eignen sich verschiedene Fleischarten wie Rinder- oder
Kalbsfilet, Hithnerbrust, Hackfleisch oder auch Bratwurstbréit. Pro Person benétigen Sie etwa
200 Gramm Fleisch. Gemiise wie Paprika, Zucchini, Fenchel oder Pilze sind schmackhafte Al-
ternativen.

Alle Fleisch- und Gemiisesorten in Portionsstiicke teilen, am besten in nicht zu kleine Wiirfel
oder Streifen. Auf Teller oder in Schalen legen und auf den Tisch stellen.

Briihe auf dem Herd erhitzen, anschlieend auf das Rechaud stellen.

Brennfliissigkeit oder -paste anziinden. Fleisch oder Gemiise auf Fonduegabeln spieflen, in die
heifle Brithe héngen und kurz garen.

Dazu passen verschiedene Soflen und Dips, Salat sowie siif3-sauer eingelegtes Gemiise wie Gurken,
Paprika oder Perlzwiebeln.
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