GENERELL

&

Kalvfond

Kock: Per Morberg Tid: 390 min Portioner: 1

Det tar lite tid att géra en riktigt bra fond men med detta recept kommer ni aldrig att
vilja képa fardig fond igen.

Denna fond gér att frysas in i bitar och anvandas vid behov.

INGREDIENSER

5 kg kalvben, sdgade i bitar
2 msk timjan

2 msk vitpeppar

5 st lagerblad

1 st rotselleri

2 kg morétter

1 st vitlok

4 st |8kar, gula

2 dI tomatpuré



GOR SA HAR

Varm ugnen till 225°C

Placera ut kalvbenen pé en ldngpanna och satt in dem i den varma ugnen.

Skala och skélj alla grénsaker noggrant. Skar sedan alla grénsaker i grova
bitar.

Ta ut ldngpannan med benen och rér om och tillsatt gronsakerna. Stall in i
ugnen tills benen har blivit rostade och fatt farg.

Hall sedan &ver tomatpurén och rosta i ytterligare négra minuter.
Ta nu ut ldngpannan frén ugnen och skrapa ner allt innehdll i en stor gryta, fyll
pd med vatten s& att det tacker de rostade benen och gréonsakerna.

Koka upp grytan och skumma av skyn. Tillsatt nu kryddorna och lat fonden sta
och sjuda pé en lég temperatur i 5 till 6 timmar.

Efter 5 till 6 timmar s& ar det dags att sila av innehdllet till en 18s fond, benen
och grénsakerna kan nu kastas. Koka sedan ner fonden tills den har fatt en
kraftig smak.



