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Tipps und Wissenswertes

· Eine gute Sauce sollte zu dem jeweiligen Gericht passen und es geschmacklich ergänzen.
· Die Knochen sollten klein gehackt und fleischig sein, damit sich mehr Röstfläche und Geschmack ergibt.

· Geschmack und Farbe der braunen Saucen sind vom sorgfältigen, langsamen anbraten der Grundzutaten abhängig. 

· Beim Braten bräunt sich das Eiweiß in den Knochen und Parüren. Diese Farbe geht anschließend in die Sauce über. Die Farbe wird noch durch Rotwein und Tomatenmark verstärkt. Werden die Knochen oder das Mirepoix zu dunkel schmeckt die ganze Sauce bitter.

· Zum Ansetzen einer Sauce Demi-glace benötigt man einen fertigen braunen Kalbsfond. Umso besser und kräftiger dieser Fond schmeckt, desto gehaltvoller werden danach die weiteren Saucen.
· Braune Saucen nur leicht kochen lassen, damit sie nicht trüb werden.
· Für eine braune Wildsauce werden Wildknochen, Wildparüren und Wachholderbeeren verwendet.

· Für eine braune Lammsauce werden Lammknochen, Lammparüren, Knoblauch, evt. Senf und mehr Rosmarin verwendet.

· Für eine braune Geflügelsauce werden Geflügelkarkassen und Parüren verwendet.

· Fleischglace = Eine Sauce Demi – glace wird mit angerösteten Fleischparüren nochmals angesetzt und auf ca. ¼ der ursprünglichen Menge langsam einreduziert. 
	Die Zubereitung eines braunen Kalbsfonds


· Er ist die Basis aller braunen Saucen

Zutaten für ca. 1 Liter brauner Fond:

2 cl Raps-, oder Sonnenblumenöl

600 g klein gehackte Kalbsknochen

400 g Kalbsparüren

Für das Mirepoix

50 g Karotten

70 g  Sellerie

50 g Lauch

50 g Petersilienwurzel

50 g Zwiebel

10 g Tomatenmark

150 ml Rotwein

2 Liter Wasser

Salz

Lorbeerblätter, Pfefferkörner, Thymian, Rosmarin

Zubereitung:

1. Das Gemüse für das Mirepoix in ca. 1 cm große Würfel schneiden. Lauch und Zwiebeln in eine extra Schüssel geben.

2. Kalbsknochen und Parüren mit dem Rapsöl in einem Topf oder auf einem Blech im Kombidämpfer langsam anbraten.

3. Das Mirepoix (ohne Lauch und Zwiebeln) dazugeben und langsam mitrösten, bis das Gemüse Farbe annimmt.

4. Lauch und Zwiebeln dazugeben und weiterrösten.

5. Überschüssiges Fett abgießen.

6. Tomatenmark beigeben und mitrösten. 

7. Mit wenig Wasser zwei- bis dreimal ablöschen und wieder einkochen.

8. Mit dem Wein ablöschen und dem restlichen Wasser aufgießen.

9. Aufkochen lassen, leicht salzen, immer wieder degraissieren
 und die Temperatur zurückschalten.

10.  Ca. 2 Stunden schwach sieden lassen und immer wieder degraissieren.

11.  Gewürze dazugeben und nochmals ca. 1 Stunde leicht sieden lassen.

12. Abschmecken und durch ein Etamin
 passieren. 

13. Zur weiteren Verwendung wird der braune Kalbsfond kaltgestellt, damit man das restliche Fett schön abschöpfen kann. 

	Die Zubereitung einer Sauce Demi - glace


· Sie ist die Basis für einige andere Saucen und sollte in einer Küche immer als Mise en Place
 vorhanden sein

Zutaten für ca. 1 Liter Sauce demi - glace:

2 cl Raps-, oder Sonnenblumenöl

500 g klein gehackte Kalbsknochen

500 g Kalbsparüren

Für das Mirepoix

50 g Karotten

70 g  Sellerie

50 g Lauch

50 g Petersilienwurzel

50 g Zwiebel

10 g Tomatenmark

150 ml Rotwein

2 Liter brauner Kalbsfond

Salz

Lorbeerblätter, Pfefferkörner, Thymian, Rosmarin
Zubereitung:

1. Das Gemüse für das Mirepoix in ca. 1 cm große Würfel schneiden. Lauch und Zwiebeln in eine extra Schüssel geben.

2. Kalbsknochen und Parüren mit dem Rapsöl in einem Topf oder auf einem Blech im Kombidämpfer langsam anbraten.

3. Das Mirepoix (ohne Lauch und Zwiebeln) dazugeben und langsam mitrösten, bis das Gemüse Farbe annimmt.

4. Lauch und Zwiebeln dazugeben und weiterrösten.

5. Überschüssiges Fett abgießen.

6. Tomatenmark beigeben und mitrösten. 

7. Mit dem Wein ablöschen und dem braunen Fond aufgießen.

8. Aufkochen lassen, immer wieder degraissieren
 und die Temperatur zurückschalten.

9.  Ca. 2 Stunden schwach sieden lassen und immer wieder degraissieren.

10.  Gewürze dazugeben und nochmals ca. 1 Stunde leicht sieden lassen.

11. Abschmecken und durch ein Etamin
 passieren. 

12.  Stärkemehl mit Rotwein anrühren und nach belieben binden.

13. Zur weiteren Verwendung wird die Sauce Demi - glace kaltgestellt. 

� In 1 cm große Würfel geschnittenes Röstgemüse für das ansetzen von Saucen.


� Degraissieren bedeutet aufsteigenden Schaum, Eiweißreste oder Fett vorsichtig abzuschöpfen.


� Passiertuch zum Passieren von Fonds, Suppen und Saucen.


� Bereitstellung der benötigten Lebensmittel und Werkzeuge.


� In 1 cm große Würfel geschnittenes Röstgemüse für das ansetzen von Saucen.


� Degraissieren bedeutet aufsteigenden Schaum, Eiweißreste oder Fett vorsichtig abzuschöpfen.


� Passiertuch zum Passieren von Fonds, Suppen und Saucen.
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