BRAUN z SCHMIDHAM Birgit & Johann Perner

Gewiirze, Lammfelle, Lammfleisch 4841 Pilsbach

e-Mail: schafe@perneri.com
http://www.perner1.com

Lammfond - eine qute SoBenbasis (Bratensaft)

1 kg Knochen, 15 dag Wurzelgemiise,

15 dag Zwiebel, 2 Knoblauchzehen,

1 EL Tomatenmark, ein Schuss Rotwein, (evtl. Weiwein oder etwas Essig)
Wasser, Suppenwiirfel,

Lammfleischgewiirz, Salz, Pfefferkérner.

Knochen zerkleinern, in Ol braun rosten, herausnehmen, Gemiise hell résten,
Tomatenmark beifiigen und vorsichtig braun résten. Mit Rotwein l6schen, Knochen
wieder beifiligen, mit Wasser aufgiefen. Langsam zum Kochen bringen, Schaum
abschépfen. Gewiirze beifiigen. 13 Stunden kdcheln lassen, ab und zu soviel aufgieflen,
dass die Knochen bedeckt sind, abschmecken.

Mit Stdrke leicht binden durch ein feines Sieb seihen. Portionsweise einfrieren.
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