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Rezeptblatt salzkammergut

Brauner Kalbsfond

300g Kalbsfleischknochen

3 El o]

200 g Mirepoix (Rostgemiuse)
10g Tomatenmark

100 g Rotwein

1L Wasser oder Remouillage

Arbeitsbeschreibung

Die klein gehackten Kalbsknochen und Speck in Ol hellbraun résten.
Hartes Gemiuse dazugeben und weiter hellbraun rosten

Weiches Gemiise dazu und weiter rosten

el S

Tomatenmark beigeben, braun résten, mit Rotwein abléschen, reduzieren und mit
Wasser oder Remouillage aufgieBen

4

Aufkochen lassen, degraissieren, Gewilirze dazugeben und etwa 2 bis 3 Stunden leicht
kécheln lassen. Ofters degraissieren.
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