Fischfond

für 1l Fond

1 kg Fisch-Karkassen (z.B. von Scholle, Seezunge, Zander oder Petersfisch

2 EL Öl

4-5 Schalotten (ca. 80 g)

200 g Lauch (nur der weiße Teil)

100 g Petersilienwurzeln

2 Stangen Staudensellerie (ca. 50 g)

2 Champignons

¼ l trockener Weißwein

1 Lorbeerblatt

2 Thymianzweige

5 zerdrückte weiße Pfefferkörner

Die Karkassen vorbereiten: Die Kiemen aus den Köpfen entfernen, sie würden den Fond bitter machen. Die Karkassen zerkleinern und etwa 15 Minuten in kaltes Wasser legen, dieses immer wieder erneuern bis das Wasser klar bleibt. Auf ein Sieb schütten und abtropfen lassen.
Das Öl in einem großen Kochtopf erhitzen, die Karkassen kurz andünsten. Das klein geschnittene Gemüse zugeben und mit andünsten. Mit Wein ablöschen, aufkochen lassen und 1l kaltes Wasser aufgießen. Erneut langsam erhitzen.

Lorbeer, Thymian und Pfefferkörner zugeben und etwa 20 Minuten leise köcheln lassen, den sich bildenden Schaum mehrmals abschöpfen

Den Fond durch ein mit einem Passiertuch ausgelegtes Spitzsieb gießen und erkalten lassen. Danach das Fett von der Oberfläche abheben.
