FONDO BRUNO COMUNE
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PROCEDIMENTO

Mettere gli ingredienti nutritivi, con poco olio, in una teglia e farli rosolare in forno molto caldo affinché avranno assunto un colore dorato. Aggiungere gli elementi aromatici e far rosolare anche questi. Travasare il tutto in una pentola, spolverare con farina, bagnare con il vino e lasciare evaporare; aggiungere alcuni pelati schiacciati, l’acqua, il pepe nero in grani e il sale. Portare il fondo dolcemente in ebollizione, abbassare la fiamma al minimo, schiumare di tanto in tanto e far cuocere per circa 4\5 ore. Durante la cottura controllare che il liquido non scenda mai sotto il livello degli ossi, se ciò avvenisse, aggiungere acqua calda in quantità sufficiente a ripristinare il livello. A cottura ultimata legare il fondo con il roux bruno e passarlo al cornetto cinese. 

FONDO BRUNO DI VITELLO

Procedere esattamente come per il fondo bruno comune, unire però abbondanti ossa e ritagli di vitello.

FONDO BRUNO DI SELVAGGINA

Procedere esattamente come per il fondo bruno comune, sostituendo tutti gli elementi nutritivi indicati con quelli appartenenti alla qualità di selvaggina in preparazione.
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Foglio1

		CIPOLLA				GR.300		OSSA DI BUE E VITELLO						KG. 5

		SEDANO				GR. 300		RITAGLI DI CARNE						KG. 2

		CAROTA				GR. 300		CARCASSE E ALI DI POLLO						KG. 2

		AGLIO				GR. 30		ACQUA FREDDA						Lit. 10

		ALLORO				GR.5		SALE						GR.50

		ROSMARINO				GR.5

		PEPE NERO				GR. 10		BURRO						GR. 200

		POMODORO				GR. 500		FARINA						GR. 200

		VINO ROSSO				GR. 200






