ekoMatbilen.se -hemleverans av Sveriges godaste kott.

Hemlagad buljong (fond)

1 liter

1 kg kottben av nét, kalv eller lamm
4 gula l6kar, i bitar

3 morbtter, i bitar

Y rotselleri, i bitar

2 msk rapsolja

10 svartpepparkorn

3 lagerblad

1 kvist farsk timjan

1 vitloksklyfta, pressad
1 msk tomatpuré
vatten

Varm ugnen till 200°. Lagg benen i en langpanna. Rosta i ugn utan att de branns. Bryn gronsaker
och kryddor i en rostfri gryta. Tillsétt vitlok och rér ner tomatpuré.

Lagg i benen och hall pa vatten s att det tacker. Koka upp, sank varmen och 13t sjuda 6 timmar.
Skumma da och da. Tillsatt lite extra vatten efterhand som erséattning for den vatska
som kondenseras.

Sila buljongen, hall upp i smalt, hégt karl och stall kallt éver natten. Ta sedan bort det fett som
bildats overst.

Frys in buljongen som inte gar at.
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