Kalbsfond a la Gassen 606

Typ: Fleisch Quelle: Bergstraller Anzeiger 22 Dez 2012
Bemerkungen:
Zutaten: 2,6 Kilogramm klein gehackte Kalbsknochen,

Rezept:

500 Gramm Pariren,

0,1 Liter Olivendl,

200 Gramm gewdirfelte Zwiebeln,
vier Knoblauchzehen, 100 Gramm gewdurfelte Karotten,
100 Gramm Sellerie,

100 Gramm Pastinaken,

60 Gramm Tomatenmark,

0,75 Liter kraftiger Rotwein,

0,25 Liter Portwein,

15 gestol3ene Pfefferkorner,

finf Wacholderbeeren,

vier Nelken,

zwei Lorbeerblatter,

Wasser.

Guter Fond, gute Kiiche
Von Stephan Eisner

Es ist ein miihsames Geschéft, aus einem Berg Knagitt Gemiise die
Grundlage einer leckeren und kraftigen SoRe zudwelaber es lohnt sich. Wir
préasentieren drei Fonds zum Nachkochen.

Ist die Sol3e missraten, schmeckt das beste Essgnkaum ein Bestandteil
des Hauptganges schlagt sich so auf die ZufriedieddeGaste nieder, wie die
oft so unscheinbare Beigabe zu Fleisch, Kartoekleln und Co. Und das
vollig zu Recht. Denn im Grunde steckt in der Seifdegewaltiger

Zeitaufwand - und viel Herzblut der Koéchin oder dexhs.

Einer dieser Koche mit viel Herzblut fur die Sofiee schon seit 48 Jahren im
Geschaft - ist Karl Gassen, Chef des Restaurants Hirken" in Birkenau. Fur
unsere Zeitung zeigt er, wie man eine gute Grumdiagdiverse Sol3en schafft,
und wie sie dann zu einer wunderbar harmonischégeBe "aufmontiert” wird,
wie die Kéche sagen.

Am Anfang steht ein Berg Knochen. Sie bilden disiBdiir einen dunklen
Kalbsfond, der dann wiederum zu einer leckeren Seffeinert werden kann.
"Fragen Sie einfach bei ihrem Metzger nach KnocHener nach dem
Entbeinen von Kalbsfleisch tbrig hat", erlauters&m. "Diese soll der Metzger
am Besten auch gleich klein hacken." AuRerdem faast sich beim Einkauf
noch sogenannte Pariiren - Schwarten und kleinschleile - einpacken.

Wein, Wasser und Port

Zu Hause angekommen wandern die Knochen und digd?ain einen Brater
und dann in den auf 180 Grad vorgeheizten Ofent Werden sie kraftig



angebraten und dabei alle zehn Minuten umgeruisrsié gebréaunt sind. Der
ganze Prozess dauert ungefahr eine halbe Stunda.dila man gewurfeltes
Gemise hinzu. Wenn auch das Gemuse anfangt, buaverden, fligt Gassen
Tomatenmark bei, lasst es noch mal zehn Minutebratién, um das Ganze
dann mit einem Schuss Rotwein abzuldschen. Scidieftas Tomatenmark ist
ebenfalls schén gebraunt - flllt der Chefkoch Wiassden Bréter und kratzt
auch die Ricksténde an der Braterwand ab. Danntstkiiden restlichen
Rotwein und den Portwein dazu und rihrt unter daisz€ die Gewurze.

Nun ist Warten angesagt. Etwa dreieinhalb Stundéssrman dem Sud Zeit
geben. "Zwischendurch schépfe ich immer mal wiellsr Schaum, der entsteht,
ab", sagt Gassen. Am Ende giel3t der BirkenaudBike durch ein
Passiertuch, um den Fond dann noch bei mittlerzetdiuf rund 750 Milliliter
reduzieren zu lassen. Ubrig bleibt ein gallertartigxtrakt.

Was fiir eine gewaltige Arbeit, fast ein Tagewerkhoch lohnt sich die Mihe,
denn nun wartet die wohl beste Grundlage fur eurte §ol3e auf die
Verfeinerung zu einer Kronung des Festmabhls.

AufRerhalb von Profikiichen ist das nun viel zu #ehd, um ihn nur in einem
Essen zu verbrauchen. Der Hobbykoch fillt sichel@md, schén portioniert, in
ausgediente Marmeladenglaser, verschliel3t sidt, stehuf den Kopf und
erzielt dadurch den "Einweck-Effekt". AnschlieRdvédt sich der nun
vakuumverpackte Fond fur etwa ein halbes Jahr. @idénch den Sud in
Eisbeutelfolie fillen und wegfrieren. Dann kann ntamspater Wurfel fir
Wiirfel in den Topf fallenlassen.

Doch was kann man nun mit dieser wunderbaren Gagedhnfangen? "Schon
der franzdsische Meisterkoch Auguste Escoffiergestagt, dass jede gute Kiiche
auf guten Fonds beruht”, erzahlt Karl Gassen ubtugis Rezepte mit auf den
Weg, wie wir zwei feine Sof3en "montieren” kénneanzZeinen empfiehlt er ein
Rahmschnitzel. Dazu wird ein Schnitzel mehliert getiraten. AnschlieRend
nimmt Gassen es aus der Pfanne und léscht demBaditenit Cognac ab, gibt
fur vier Personen etwa 100 Milliliter Kalbsfond diaand lasst das Ganze ein
wenig reduzieren. Mit Paprikapulver abgeschmedhdlet ein Loffel Créme
fraiche die Sol3e ab.

Als Alternative schlagt der 62-Jahrige Filetsteakmilzen vor. Dazu wird das
Fleisch angebraten und warm gestellt. "Nun ladseiic Zwiebelchen und ein
paar Champignons in der Filetpfanne angehen unenggile Uber das ruhende
Fleisch", sagt er. Er lI6scht den Saft in der Pfanit&Kalbsfond ab, bindet die
SofRe mit 50 Gramm kalten Butterwirfeln und hat damifeines Topping fur
das Filet mit den Pilzen.

Etwas unkomplizierter als der Kalbsfond lasst sichGefliigelfond zubereiten.
Dazu wird ein Suppenhuhn mit der Brust nach untekMasser auf den Herd
gestellt und in der Pfanne eine ungeschélte Zwiabgébraunt. Wenn das Huhn
kocht, schépft Gassen den Schaum ab und gibt Laird Karotte, Sellerie,
eine Pastinake und die Zwiebel dazu. Nach etwaeimfglb Stunden misste
das Huhn gar sein - und wandert direkt in kaltes$%g damit es zart bleibt.
Den Fond - tbrigens eine tolle Hihnersuppe - passissen durch ein Tuch.
Das Huhnerfleisch schmeckt in einem Gefliigelsalar é¢-rikassee.

Aus dem Fond bereitet Gassen eine Sauce VelongwaiRe Grundsole, die zu
Frikassee passt, aber auch zum Tafelspitz. HiéisstrGassen 40 Gramm
Butter bei kleiner Hitze und gibt das Weil3e einleirkgeschnittenen
Lauchstange hinzu. Wenn der Lauch glasig ist, dzher Mehl an und stellt

die Pfanne kalt. Nun kocht er einen Liter Fondwnd verrihrt ihn mit der
Mehlschwitze. Die Mischung muss rund 20 MinutenHein, wobei Gassen sie
immer wieder umrihrt. Dann erganzt er sie mit 250ilfern Sahne, dem Saft
einer halben Zitrone und deren Schale, gibt eiradipem Liter Weil3wein dazu
und schmeckt mit Pfeffer und Salz ab.



Gemisefond fur Eilige

Die einfachste Fondvariante ist die mit Gemise:uDagst der Chefkoch zwei
Zwiebeln mit Sonnenblumendl leicht angehen und gértn 350 Gramm
Mo6hren, 200 Gramm Fenchel, 200 Gramm Sellerie,@&nm Champignons
und 200 Gramm Pastinaken dazu. Zum Abschmeckent@®assen Muskat.
Hat das Gemuse Farbe angenommen, fillt er denrmibp¥/asser auf, lasst den
Sud eine Stunde kécheln und passiert ihn dann drinchuch. "Dann haben
wir eine wunderbare Grundlage fir eine Béchamelsaagt Gassen. Sie passt
perfekt zur Seezunge, kront jedes Gemuse - ursthstell zubereitet: 50
Gramm Butter und 50 Gramm Mehl in einem Topf anszam und abkihlen
lassen. Dann giel3t der Birkenauer einen halbem Mieh und einen halben
Liter Gemusefond dazu und lasst die SoRe etwa Pditeh kocheln. "Dabei ist
regelmafiges Ruhren sehr wichtig", gibt Gassen atipp.

Nun steht einem variantenreichen Festessen niatis it Weg. Und vielleicht
passiert auch dem Hobbykoch, was den Profi am emefstut: "Wenn unsere
Gaste die Reste der SoRe mit Brot vom Teller wisehdann sehe ich das als
gréRtes Kompliment", sagt Karl Gassen.



