Lammfond Grundrezepte
Zuborotungezett: 27, Stonden | 2% Stunden ZUBEREITUNG: | |

' 1. Knochen und Fleischreste im Backofen 30 Minuten

- kréftig rosten (mehrfach wenden).

ZUTATEN 1Liter 2. Nach 30 Minuten das Gemiise auf3er den Tomaten und
Lammknochen und -fleischabschnitte g 1400 dem Tomatenmark zufiigen und 10 Minuten mitrésten.
Oliven- oder Traubenkernol EL 2 3. Tomatenmark unterrihren mit Rotwein abléschen und
Mohren g 150 ungefahr um ein Drittel einkochen lassen.
Staudensellerie g 120 4. Brater aus dem Backofen nehmen, Tomaten, Krauter
Zwiebeln g 200 und Pfefferkdrner sowie 2 Liter Wasser zugeben. Auf
Knoblauchzehen St 2 dem Herd bei milder Hitze in 1% Stunden auf ungeféhr
Tomaten g 150 1 Liter reduzieren. Mild salzen.
Tomatenmark TL 2 5. Durchsieben, abkiihlen und danach entfetten.
Rotwein ml 300
Lorbeerblatt St. 1
Thymianzweige St 2 Backofen Leiste Grad Stunden Minuten
Rosmarinzweige, kleine St 2 Unter- u. Oberhitze | 2.v.u. | 220 30
Pfefferkorner, schwarz St. 10
Salz
Wasser ml 2000
VORBEREITEN:

1. Knochen und Fleischreste in einem grof3en Bréater mit

Ol bespriihen.

2. Gemiuse putzen und klein wiirfeln. Knoblauchzehen und
Zwiebeln grob zerkleinern. Tomaten achteln und sepa-

rat zurtickstellen.
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