gemachtes

Rezepte vom Land

Huhnerfond fur cremiges Risotto

Zutaten I 4 Portionen

Fur den Huhnerfond:

1 groBes Suppenhuhn

1 Zwiebel

2 Méhren

1 Stange Porree

1 Petersilienwurzel

1 Stuck Ingwer

4 Wachholderbeeren

3 Lorbeerblatter

2TL Salz

4 Glaser mit Schraubdeckel

Far das Risotto:

1 Zwiebel

509 Butter

200g Risottoreis

100 ml WeiBwein

1l Hdahnerfond

100 g geriebener Hartkase, z. B. Parmesan

Salz, Pfeffer

Kochzeit Hihnerfond: 2,5 Std.; Zubereitungszeit: 15 Minuten, Zubereitungszeit Risotto: 30 Min.

Zubereitung:

e  Suppenhuhn und ganze Zwiebel mit Schale in einen hohen Topf legen und mit Wasser bedecken.

e Mohren, Porree, Petersilienwurzel und Ingwer waschen und in grobe Sticke schneiden und zu dem
Huhn in den Topf geben. Die Gewlrze dazugeben und alles ca. 2,5 Stunden kdcheln lassen.

e Das Huhn heraus nehmen und das Huhnerfleisch weiter verwenden, z.B. flr Hlhnerfrikassee.
e Vier Glaser mit Schraubdeckel heiB ausspulen und bereitstellen.

e Den die Bruhe durch ein Sieb gieBen oder das restliche Suppengemuse mit einer Schépfkelle
heraus nehmen. Den Fond in die Glaser fullen und verschlieBen. Wer ihn anschlieBen einfrieren
mochte, sollte die Glaser nur etwa zu dreiviertel befullen. Fond gut abkuhlen lassen und
anschlieBend in den Kuhlschrank stellen oder einfrieren.
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Der Huhnerfond eignet sich als Grundlage fur Suppen, Saucen oder Eintdpfe. Auch ein cremiges Risotto
lasst sich mit dem Huhnerfond zubereiten:

e Huhnerfond in einem Topf erwarmen.

e Ineinem speraten Topf etwas Butter erhitzen. Die Zwiebel fein hacken und in der Butter glasig
dunsten.

e Dann den Risottoreis in den Topf gebe und solange rihren bis der Reis mit der Butter aufgesogen
ist.

e Das Ganze mit etwas Huhnerfond abléschen, sodass der Reis damit bedeckt ist. Nun den Reis so
lange rthren, bis die Flussigkeit verdampft ist. Erneut etwas Hluhnerfond dazugiessen und solange
wiederholen, bis der Reis gar ist. Dies dauert ca. 20 bis 25 Minuten. Dabei regelmassig umruhren,
sodass der Reis nicht anbrennt.

e  Geriebenen Hartkase und nach Geschmack noch etwas Butter unter den Reis mischen. Reis mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Tipp:

Bereitet man die Huhnersuppe in einem Schnellkochtopf zu, ist sie in etwa 45 Minuten fertig. Der restliche
Huhnerfond lasst sich prima in im Eiswurfelbehalter gefullt einfrieren.

Nahrwertangaben kdénnen je nach GréBe und Gewicht der Lebensmittel variieren.
Die folgenden Angaben beziehen sich auf eine Portion von 100 g (Huhnerfond):

Nahrwerttabelle
Energie Fett Kohlenhydrate EiweiB Kalzium
145 kcal 109 519 2749 26 mg
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