
[image: image1.emf]Herbert Osl 1

Demi-glace: Zubereitung

• Kalbsknochen und 

Kalbsf üsse in der 

Rôtissoire allseitig gut 

anbraten (Knochen 

klein hacken; dabei 

bilden sich mehr 

Geschmacks- und 

Farbstoffe.)
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Demi-glace: Zubereitung

• Mirepoix beigeben 

und mitrösten.

• Tomatenpürre

beif ügen und ebenfalls 

leicht rösten (Säure 

reduziert sich, 

Geschmacks- und 

Farbstoffe bilden 

sich).
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Demi-glace: Zubereitung

• Mit Wein ablöschen 

und mit wenig 

braunem Kalbsfond 

auff üllen, sirupartig 

einkochen. ( Das 

mehrmalige 

Deglasieren stärkt 

Farbe und 

Geschmack).
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Demi-glace: Zubereitung

• In eine Marmite

umf üllen, braunen 

Kalbsfond zugeben, 

aufkochen, abfetten 

und abschäumen. 

• Während drei Stunden 

leicht sieden lassen. 
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Demi-glace: Zubereitung

• Gewürzsäcklein

beif ügen und während 

einer halben Stunde 

mitsieden. (Kurze 

Kochzeit bewirkt 

Aromaerhaltung).
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Demi-glace: Zubereitung

• Sauce durch ein Tuch 

passieren, den Roux

unter die Sauce 

einrühren und 

einkochen lassen. Nur 

ganz leicht salzen und 

durchs feine Spitzsieb 

passieren. 


