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Nage Fond

8 Portionen

Schalen von 8 mittelgrof3en Garnelen
1-2 Schalotten

40 g Butter

100 ml trockener Weillwein

100 ml Fisch- oder Gefltugelbrithe
Salz

1 cl Pernod

e Schalotten pellen, halbieren und in diinne Scheiben schneiden

Garnelenschalen in der Butter kriftig anrdsten. Schalotten zugeben und einige Minuten mitrés-
ten. Mit dem Wein abléschen. Etwas einkochen lassen, dann die Brihe und den Pernod zugeben
und kocheln lassen, bis noch 8 EL Flussigkeit tibrig sind. Je 1 EL Fond auf die angerichteten
Garnelen geben
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