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KOCHREZEPTE

Knopfli-Zubereitung fiir die Truppe

A. In der Kochkiste

(Kochanweisungen fiir 100 Mann)

MAGGI Knopfli 10 kg Fett 1 kg Zwiebeln 4 kg

Wichtig
Pro Kochkiste zu 25 Liter diirfen hochstens 5 kg Knopfli zubereiter werden. Kochverhiltnis:
I Teil Knopfli und mindestens 4 Teile Wasser.

. In Bratpfanne Fett erhitzen, feingechackte Zwiebeln diinsten oder goldgelb anbraten und mit
ganz wenig Wasser abloschen.

2. Wasser in Kochkisten verteilen und zum Sieden bringen.

3. Wasser leicht salzen, etwas Muskat und Pfeffer beigeben.

4. Knopfli beigeben, gut umriihren und aufkochen lassen.

5. Kessel und Kiste schliessen, 8—10 Minuten garkochen lassen.

6. Anschliessend pro kg Knopfli einen Liter kaltes Wasser beigeben und gut umrithren.
7. Wasser abschiitten, angediampfte Zwiebeln daruntermischen.

8. Abschmecken.

Anmerkung

Schon 4—6 Stunden vor der Mahlzeit konnen MAGGI Knopfli so zubereitet werden. Knopfli
passen ausgezeichnet zu Saucenfleisch und konnen auch mit Tomaten-, Curry- oder Weisswein-
sauce zubereitet werden.

Geriebenen Kise kurz vor dem Servieren oder separat abgeben.

B. In der elektrischen Bratpfanne oder im Kochkessi

(Kochanweisungen fiir 100 Mann)
MAGGI Knopfli 10 kg Fett I kg
Vorbereitung

Salz, Pfeffer, Muskat und mindestens 60—80 | Wasser.

. Wasser zum Kochen bringen.

2. Knopfli 3—4 Stunden vor dem Fassen wihrend 8—10 Minuten abgedeckt kochen lassen.
3. Ohne Feuer ca. 5 Minuten zugedeckt zichen lassen.

4. Knopfli unter fliessendem kaltem Wasser abkithlen und Wasser abschiitren.

5. Knopfh verteilen, nicht zuviele aufeinander, 3—4 Stunden ruhen lassen.

6. In heissem Fett goldbraun anbraten und warmstellen.

7. Abschmecken.

8. Beim Anrichten geriebenen Kise oder gerdstete Zwicbeln schichtenweise darunter mischen.
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