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Ecke des Kiichenchefs

Die ,,Kochrezepte fur die Militir-Kiiche” sind vergriffen. Eine Neuausgabe
ist in Bearbeitung begriffen und wird etwa in einem halben Jahr erscheinen. Da
diese neue Rezeptsammlung jedoch nur neuernannten Kiichenchefs abgegeben
wird, diirften den einen oder andern Fourier einzelne neue Rezepte interessieren.
Sie werden ihm helfen, das Menu ebwechslungsreich zu gestalten und seinen
Kichenchef entsprechend zu instruieren. — Die Zustellung der Rezepte verdanken
wir dem Kommando der Kiichenchefs-Schulen.

Fir 100 Mann:
23 Brotsuppe (gerdstet) mit Knochenbriihe:

Brot 5 kg Knoblauch 10 Zehen
Fett 2 kg Salz, Muskat,Wasser 50 1
Zwiebeln 2 kg

A Zubereitung in Kochkesseln

1. Zerkleinerte Knochen in kaltes Wasser legen, aufkochen und abschiumen.

2. Salzen.

3.3 Stunden sieden lassen.

4.In 2. Kessel Fett erhitzen, Zwiebeln braun diinsten, Knoblauch beigeben.
In kleine Wiirfel geschnittenes Brot beigeben und anrésten.

5.Knochen aus der Kmnochenbrithe entfernen und angerOstetes Brot (mit
Zwiebeln) beigeben.

6.30 Minuten kochen lassen.

7. Abschmecken. Feuer entfernen.

B Zubereitung in Kochkisten

1. Zerkleinerte Knochen und Wasser in notwendige Kessel entsprechend ver-
teilen und zum Sieden bringen.

. Abschiumen, salzen, wiirzen. 30 Minuten vorkochen lassen.

.In Bratpfanne Fett erhitzen, Zwiebeln braun diinsten, Knoblauch beigeben.
Darauf Brot darin braun rosten und der kochenden Brithe entsprechend
verteilt beigeben.

. Abschmecken, aufkochen lassen.

.Kessel schliessen, sorgfiltig in Kisten verpacken und nicht vor 2 Stunden
offnen.
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24 Brotsuppe (gerdstet) mit Gemiisesuppe:

Brot 5 kg Sellerie 0,5 kg
Fett 3 kg Kabis oder Kohl 1 kg
Zwiebeln 1 kg Knoblauch 10 Zehen
Lauch 1 kg Salz, Lorb. 3 St., Nelk. 5 St.

Ribli 0,5 kg Muskat, Wasser 50 1
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A Zubereitung in Kochkesseln

1. Fett in Kessel erhitzen, Zwiebeln gelb résten, Knoblauch und feingeschnit-
tenes Suppengemiise mitdimpfen.

2.In kleine Wirfel geschnittenes Brot beifligen und mitrosten.

3.Mit dem fiir Suppe benédtigten Wasser (wenn moglich heiss) unter Um-
rithren abloschen.

4. Salzen, wiirzen, aufkochen und 1 Stunde sieden lassen.

5. Abschmecken. Feuer entfernen.

B Zubereitung in Kochkisten

1. Wasser auf die notwendigen Kessel entsprechend verteilen und zum Sieden
bringen.

2. Feingehackte Zwiebeln in Bratpfanne im Fett gelb rosten, Knoblauch und
feingeschnittenes Suppengemiise beigeben. In kleine Wiirfel geschnittenes
Brot mitrosten und auf die Kessel entsprechend verteilen.

3. Rest in der Bratpfanne mit ca. 2 I, moglichst heissem Wasser, abléschen
und ebenfalls in Kessel verteilen.

4. Salzen und wiirzen.

.10 Minuten sieden lassen.

6. Abschmecken. Kessel schliessen, sorgliltig in Kisten verpacken und nicht
vor einer Stunde oOffnen.
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Biicher und Schriften

Taschenkalender fiir schweizerische Wehrminner. Verlag Huber & Co.,
Frauenfeld. Preis: Fr.3.95. Bei Sammelbestellungen Rabatt.

Die dussere Form des Taschenkalenders, der im Jahre 1952 zum 76. Mal er-
scheint, ist gegeniiber den friheren nicht stark geandert worden. Wohl aber hat
der Inhalt eine betrdchtliche Neubearbeitung erfahren, weshalb der Kalender mit
einer fast 2monatiger Verspitung herauskam. Dies hat jedoch nicht viel zu be-
deuten, behilt er doch als handliches und vorziigliches Nachschlagewerk seinen
Wert auch tber das laufende Jahr hinaus bei.

Der Kalender beriicksichtigt weitgehend die neue Truppenordnung, die teil-
weise Neubewaffnung, die neue Beforderungsverordnung, und enthilt auch einen
Auszug aus den Bestimmungen iiber die Dienstleistungen im Jahre 1952, auf die
wir in der vorliegenden Nummer ebenfalls hinweisen. Die Photographien iiber die
Bewaffnung und tber die Grad- bzw. Unterscheidungsabzeichen enthalten die
neuesten Anderungen. Neben der ,Kleinen Schweizer Heereskunde™ ist dem Ka-
lender wiederum ein gedringter Uberblick aus der Staats- und Heimatkunde un-
seres Landes beigegeben. — Wir empfehlen unsern Lesern die Anschaffung dieses
reichhaltigen und umfassenden militdrischen Nachschlagewerkes, das ihnen in
und ausser Dienst sicher ofters gute Dienste leisten kann.
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