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7utaten fur 5 Liter

3 Kg Gefliigelknochen und Hals

(vom Bruderhahn oder Suppenhuhn)

3ELOI

0,25 Liter trockenen WeiBwein

1 mittelgroBe Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 groBe Mohre

1 Lauchstange (helles Grin)

150¢g Sellerieknolle oder
Stangensellerie

1 Lorbeerblatt

2 Zweige Thymian oder Estragon

4 petersilienstiele

10 Pfefferkérner

3 Pimentkorner

3 Gewdirznelken

1. Die Gefliigelknochen mit kaltem
Wasser abspilen und gut abtropfen
Jassen. Knochen in heiBem Olin
einer Pfanne farblos anschwitzen
und mit WeiBwein abloschen.

2 . Knochen in einen grofen

Topf geben und mit kaltem Wasser
auffllen, so dass die Knochen mit
dem Wasser bedeckt sind.

Das Wasser langsam aufkochen
Jassen und abschaumen.

Auf kleiner Flamme circa 2 Stunden
kocheln lassen. Den Schaum und das
Fett wiederholt von der Oberflache
der Brihe abschopfen.

3 . Inder Zwischenzeit Zwiebel und
Knoblauchzehe schalen und vierteln.
Das Gemiise putzen, waschen und

in groBe Stlicke schneiden und nach
einer Stunde zusammen mit Krautern
und Gewdurzen zugeben. wahrend der
Garzeit den Fond von Zeit zu Zeit
entfetten und verdunstetes Wasser
durch ZugieBen ausgleichen.

4. Den fertigen Fond durch ein
mit Mulltuch ausgekleidetes Sieb
passieren und dann im sauberen
Topf noch einmal kurz aufkochen.
Durch Reduzieren (Einkochen) des
Fonds wird er geschmacksintensiver.
Dafiir den Fond mindestens um ein
Drittel einkochen. Danach den Fond
auskiinlen lassen und abschlieBend
entfetten.

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten
(plus 2.5 Stunden Kochzeit)
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So schmeckt 's! &0 :omchen

sind etwas ganz Besonderes. Besonders lecker, besonders
bio und besonders ethisch: Sie kommen aus dem Pilotprojekt
BID, der Bruderhahn Initiative Deutschland. Sie sind immer
Bio-zertifiziert, stammen aus bauerlichen Betrieben und sind
entweder nach Biolandrichtlinien oder Demeterrichtlinien
zertifiziert.

BID Hahnchen schmecken, wie Hahnchen schmecken mussen.
Wir kennen das von friher, aus Zeiten der vorindustriellen
Tierhaltung. Es ist schon fest und hat viel Geschmack.

Und weil es so schon fest ist, muss es ein bisschen langer
garen als die meisten herkémmlichen Hahnchen.

Hier zeigen wir drei meiner Lieblingsrezepte.

Noch mehr und ausflihrlichere Rezepte, sowie Infos zur
Bruderhahn Initiative Deutschland finden Sie auf unserer
Website: www.bruderhahn.de

Guten Appetit wiinscht Elke Bartussek

www.bruderhahn.de
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