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Bouillon
Historie

,Das Rezept habe ich von meiner Schwiegermutter und verwende es schon
seit Jahrzehnten. Meine Kinder bekamen friher nach der Schule als erstes
eine Tasse dieser Bouillon, damit sie schon einmal etwas im Magen hatten.
Und bei Krankheiten gibt die Bouillon einen Extra-Schuss Kraft fur die
Abwehrkréafte. Weil die Zubereitung relativ lange dauert, koche ich gleich
immer einen grof3en Topf. Ist die Brihe fertig und abgekunhlt, wird sie in kleine
Behalter verpackt und eingefroren. So kann ich mir abends nach dem Biro
immer mal eine Portion auftauen und damit Energie auftanken. AulRerdem ist
sie fir Gaste-Essen als Vorsuppe mit diversen Einlagen oder als Fond eine
wunderbare Grundlage.

Zubereitung

Fur einen groRen Topf Bouillon nehme ich zu gleichen Teilen insgesamt drei
Pfund Rind- und Schweinefleisch sowie je ein Pfund Sand-, Fleisch- und
Markknochen. Sodann koche ich Fleisch und Knochen auf groRRer Hitze
sprudelnd auf und klare sie mit einem Eiweil3. Daflr fige ich der Bouillon ein
rohes Eiweil3 hinzu, das alle Tribstoffe an die Oberflache bringt. Diese sowie
durch den Kochvorgang gebildeten Schaumblaschen werden mit einer Kelle
abgeschopft. Wenn die Bouillon geklart ist, koche ich sie etwa 3 Stunden auf
niedriger Flamme. Danach flge ich drei Bund Suppengrin (Petersilienwurzel,
Porree, Sellerie und Mohren) und je einen Teelbffel Wacholderbeeren,
Senfkorner, Pfefferkorner, Paprikapulver, Salz, Koriander und Ingwer sowie
vier Knoblauchzehen und vier Nelken hinzu und lasse das Ganze eine weitere
halbe bis dreiviertel Stunde leicht kochen. Danach wird die Bouillon durch ein
Haarsieb gefiltert.

Ein Tipp: Damit die Briihe eine schone goldene Farbe bekommt, eine Zwiebel
halbieren und die beiden Halften mit den Schnittflachen nach unten vor dem
Einfillen des Kochwassers in den Topf legen und ohne Zugabe von Fett oder
Ol braunen. Erst danach das Salzwasser dazugeben und die Bouillon wie
beschrieben kochen.

Gutes Gelingen und guten Appetit!*
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