Fischfond

750

Sellerie, Lauch in feine Wirfel schneiden.

g

Stange

Fischgraten
Staudensellerie
Lauch (nur das helle)
Schalotteroder
Zwiebeln

Butter
Petersiliestangel
weil3e Pfefferkérner
Salz

Pfeffer
Thymianzweig
Nelke

Estragon
Lorbeerblatt
trockener Weil3wein
Wasser

Schalotten abziehen und vierteln.
In der erhitzten Butter kurz anschwitzen.

Die zerkleinerten Fischgraten, das Gemiuse undetier$ilie zuflgen.

Fir 11 Fischfond

Mit zerdrickten Pfefferkornern, restlichen KrautéieiRwein und Wasser auffillen. Im

offenen Topf bei milder Hitzel5 Minuten kdchelndas.

Falls n6tig abschaumen.
Durch ein Tuch passieren.



