Asia-Gefliigel - Briihe

Fiir ca. 21-3 1 Fond:

1,5 kg Hiihnerfliigel 2 Stangen Zitronengras 80 g frischer Ingwer
1 Gemiisezwiebel 11 El Zucker 1 rote Chilischote

1 dicke Scheibe Knoblauch Salz 1 Tomate

4 Stiele Koriandergriin 2-3 El Sojasofle

Die Hiihnerfliigel im Gelenk zerteilen. Zitronengras mit dem Messerriicken anschlagen. Ingwer
mit Schale in dicke Scheiben schneiden. Zwiebelhélften mit der Schnittseite nach unten in einem
Briter goldbraun rosten. Zucker zugeben und leicht karamellisieren lassen. Fliigel zugeben und
kurz mitrosten. Mit 31 1 kaltem Wasser auffiillen und langsam aufkochen. Dabei Zitronengras,
Ingwer, Chili, Knoblauch, wenig Salz, halbierte Tomate und Koriandergriin zugeben. Den Fond
bei mittlerer Hitze ca. 11 Std. sieden, aber nicht kochen lassen, dabei immer wieder aufsteigende
Triibstoffe abschépfen. Fond durch ein sehr feines Sieb in einen anderen Topf gieflen und entfet-
ten. Fond aufkochen, mit Sojasofle abschmecken. Fond auf 2 T6pfe verteilen, auf dem Tisch auf
Gasbrenner stellen und die vorbereiteten Zutaten fiir das Fondue darin garen.
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