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Der Truppenhaushalt
9. Fo/ge

q/
Der «pfannenfertig'e » Fleischeinkauf (Forts.)

Es ist allgemein bekannt, class die aus Brät hergestellten Fleischgerichte, wie

- Hackbeefsteaks I.Art
- Hackbraten

- Fleischkugeln und Brätkügeli

verschiedene Vorteile aufweisen. Sie sind — schmackhafte Zubereitung vorausgesetzt — bei der
Truppe beliebt, tragen viel zur Abwechslung bei und belasten das Budget nicht. Es ist deshalb

richtig, dass pro Soldperiode 1-2 mal Fleischgerichte aus Brät hergestellt werden.

Für den Einkauf des Brätes hat sich folgende Regelung sehr bewährt:
1. Die erforderliche Fleischmenge (Normalmenge 13 kg / 100 Mann) wird in unaus-

gebeintem Zustand eingekauft.

2. Das Ausbeinen wird durch die Küchenmannschaft erledigt.

3. Die für die Brätherstellung erforderlichen Zutaten werden bereitgestellt.

4. Fleisch und Zutaten werden dem Fleischlieferanten zum Anschaffen ties Brätes über-
geben.

Bei diesem Vorgehen ist es wichtig, dass das Fleisch frühzeitig zur Verarbeitung zur Verfügung
steht. Die Zeit für das Ausbeinen, die Beschaffung der Zutaten und den nochmaligen Weg zum Lie-
feranten und zurück in die Truppenküche muss eingerechnet werden. Zudem ist es für die Brät-
qualität vorteilhaft, wenn das Fleisch während ca. 12 Stunden vorgesalzen wird. Selbstverständlich
will auch der Lieferant frühzeitig orientiert werden. Der «Blitz» — die für das Anschaffen des
Brätes erforderliche Maschine — wird je nach Art der Metzgerei nicht jeden Tag in Betrieb genom-
men. An Wochenenden wiederum ist die Erfüllung derartiger Aufträge für die Truppe aus ver-
ständlichen Gründen vielfach nicht möglich.

Brätgerichte werden deshalb mit Vorteil an Wochentagen von Dienstag bis Freitag vorgesehen.
Aus Gründen der Beschaffung eignen sich die Brätgerichte nur für stationäre Verhältnisse bei
Selbstsorge, obwohl die Zubereitung in Kochkisten für Hackbeefsteaks und Fleischkugeln an und
für sich problemlos ist.

- FFtfc&ènz/e«: Ein bei der Truppe ausserordentlich beliebtes Fleischgericht. Die Beilagen lassen
sich beliebig variieren. Hackbraten eignet sich auch sehr gut kalt als Bestandteil einer Zwischen-
Verpflegung, dünn geschnitten ebenfalls für Sandwiches.

Tz'pr /«> t/z'e FCäcFet

- Je nach Beilage und als Variante kann das Hackbratenbrät mehr oder weniger fein hergestellt
werden. Würfel von Rückenspeck oder kleingeschnittene Peperoni ergeben eine gut präsentie-
rende «Zeichnung» und tragen zur geschmacklichen Verbesserung bei. Nach Wunsch kann der
Hackbraten auch nur mit einem Teil Brät angeschafft werden, wobei der andere Teil lediglich
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gehackt und von Hand mit der Brätmasse vermischt wird. Dabei ist allerdings zu beachten, dass

die Bratenstücke beim Anbraten gerne zerfallen, wenn das Brät nicht fest ist und gut bindet.
Die Bratenstücke können auch mit einem Netz eingebunden werden.

Me««-Vor.rcW(/g: stationär: Brotsuppe gebunden, Hackbraten VV 130, Kräuterkartoffeln, Bo-
denrüben gedämpft

- Hac/èèee/r/etf/G 7. Ar/: Dazu wird die gleiche Brätmasse wie für Hackbraten verwendet, wobei
einem «feinem» Brät in der Regel den Vorzug zu geben ist.

T/pr /zVr die Kdc/ae:

- Da beide Fleischgerichte bei der Zubereitung eine weniger kräftige Sauce ergeben, empfiehlt es

sich, vorgängig eine Grundsauce herzustellen und diese als Basis zu verwenden. Die Hackbeef
Steaks können rund und flach oder würfelförmig hergestellt werden.

Me««-VorrcWßg: stationär: Bouillon mit Einlage, Hackbeefsteaks I. Art, VV 130, Kartoffel-
stock, Rotkraut

Kochkisten: Konservensuppe, Hackbeefsteaks I.Art, VV 130, Knöpfli,
Schwarztee, 1 Apfel

- 7/. Ar/: Für diese Art wird keine, mit einem Blitz hergestellte Brätmasse ver-
wendet. Das Fleisch wird nur durch die Hackmaschine getrieben und von Hand geknetet. Nach
dem Formen werden die Portionen paniert und gebraten.

T/pr /«r die KdtVte:

- Sorgfältiges und langsames Braten ist wichtig, weil sonst die Gefahr besteht, dass die Beefsteaks
nicht durchgebraten werden. Da diese Zubereitungsart keine Sauce ergibt, kann diese nach
Bedarf separat hergestellt werden.

i¥e««-Vorjcf;/ag: stationär: Gemüsesuppe, Hackbeefsteaks II. Art, VV 130, Saucenkartoffeln,
Randensalat

Rezep//V«w:<?/m

R Nr. Fleischgericht
Zubereitungs-

art

Mögl

stat.

tchkeiten

Kochki
Vorteilhafte

Fleischpartien
Empfehlenswerte

Beilagen

60 Hackbraten gebraten sehr

gut
ungünstig VV Hals, Brust

HV Leinpen
- Reis, Teigwaren

- Kartoffelgerichte
- Gemüse und Salate

58
290

Hackbeefsteaks
T Art

gebraten sehr

gut
gut VV Hals, Brust

HV Lempen
- Mais-, Reis-,

Kartoffelgerichte
und Teigwaren

59 Hackbeefsteaks
II. Art

gebraten sehr

gut
ungünstig VV Hals, Brust

Schulter
- Gemüse und Salate

- Kartoffelgerichte
- Teigwaren

- Gemüse und Salate
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