Fischfond — Fischsauce

Zutaten fiir Fond:

1 kg Fischgraten und —kopfe

1 Schalotte

1 Zwiebel

100 ml trockener WeiBwein oder Noilly Prat

1 Liter Wasser

einige Kérner schwarzen Pfeffers

1 Gewiirzbund aus getrocknetem Thymian und Lorbeerblatt
1 kleiner EL Butter

Graten und Kopfe unter kaltem Wasser kurz absptilen, um evtl. Blutreste zu entfernen und mit der
Butter in einem Topf 2 Minuten sanft anschwitzen, ohne dass die Fischteile Farbe annehmen. (Bei
grofReren Fischen kann man die Graten auch ein- oder zweimal durchschneiden, damit sie leichter in
den Topf passen)

Zwiebel und Schalotte schalen und in Ringe schneiden und zusammen mit Pfefferkdrnern und dem
Gewdlirzbund in den Topf geben und alles zusammen 2 — 3 Minuten weiter anschwitzen lassen.

Wein oder Noilly sowie Wasser zugieBen, Deckel drauf und sanft zum Kécheln bringen. Es soll nicht
sprudelnd kochen.
Vom Herd ziehen und zugedeckt noch 15 Minuten ziehen lassen.

Durch ein Sieb in ein Topfchen abgieRen und den Fond um die Halfte oder auf 1/3 einreduzieren
lassen. Er soll ein ausgepragtes Fischaroma aufweisen, ohne unangenehm aufdringlich zu sein: umso
mebhr Sie ihn einreduzieren, umso starker wird das Fischaroma.

In ein Schraubglas oder ein Tupperddschen gieRen und nach dem Abkihlen verschlielen und in den
Kihlschrank stellen. Dort hélt er 4 — 5 Tage; oder — bei groReren Mengen evtl. portionsweise -
einfrieren.

Wenn Sie den Fond dann verwenden mochten, kdnnen Sie die Fettschicht, die sich auf der
Oberflache gebildet hat, vor dem Erwarmen abkratzen. Erwdarmen und erst jetzt mit Salz
abschmecken.

Je nach Verwendungszweck kénnen Sie den Fond dann beim Wiedererhitzen evtl. mit 1 TL
Mehlbutter oder notfalls mit einem TL, in kaltem Wasser glattgeriihrten Saucenbinder (Mondamin)
eindicken : Mehlbutter bzw.Saucenbinder nicht auf einmal hineingeben, sondern erst mal die Halfte,
dann aufkochen lassen und die Konsistenz priifen und anschliefend bei Bedarf nochmal etwas
zufiigen, bis die Konsistenz so ist, wie Sie es haben wollen.



Zutaten fiir Fischsauce:

3 Schalotten oder 1 grofRe Zwiebel

2 — 3 Zweige frischer Thymian

1 kleines, getrocknetes Lorbeerblatt
50 ml trockener Weillwein

200 ml Instantfischfond

50 g Butter

1 gestrichener TL Paprikapulver

Butter zum Zwiebelanschwitzen

Zwiebel oder Schalotten schalen und fein wiirfeln.

Zusammen mit Thymian und Lorbeer sanft anschwitzen.

Sobald die Zwiebeln glasig sind, Wein zugieBen und 1 Minuten kdcheln lassen, damit der Alkohol
verfliegt.

Fischfond angieRen und ohne Deckel 10 Minuten kécheln lassen.

Thymianzweige und Lorbeerblatt herausfischen (Zwiebelwirfel sollen drinbleiben) und die
kihlschrankkalte, in Wiirfel geschnittene Butter unter standigem Riihren schmelzen lassen.

Direkt vor dem Servieren, Paprikapulver zugeben und die Sauce mit einem Pirierstab griindlich
plrieren und schaumig schlagen.

Ist die Sauce zu flissig, dann - wie oben beim Fischfond beschrieben - eindicken.



