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Rezepte für die Militärküche

£77z/'ge A"ot7j/-fzep/f, /« /7er Ä^üc/ienf/je/ic/iu/e e/proFr, wö'c7/fe/z w/7 //inen vorsre//?//. A//7 <7em

Tfe/ze// «A/e/zü-fb/'.sc/z/äge», /7ew /?eg/eme/zr «Afoc/zreze/z7e/ù> /7/V A//7/7ä/7cwc7ie», /7cm Tz/Vr /zuF/zz/Vrten
Afoc///"eze/?few «/z/7 /7e/z 7"//?.s/«r <7/V kV/ww/7«//g von Fzsc/i /7z z/er 7nv/)/;en/ci/c/îf («ferFbz/nV/» AV. i/#97
ver/ügen S/V «//er ez'/ze Tzrez/e Pa/eMe von A/ög/zV/zPezZezz, we/c/ie /lèwoc/i^/ong «n/7 e/zze ve/Tzz/zz/zzge P/a-
/zz/zzg (awc/z /7/z AOwZezzra/zzzzezzj /7c/- A/ezzi/s /z7V <7/V 7h//z//envc rp/7eg« z/g F/VZezz.

Schweinefleisch — Kabis — Eintopf

Schweinehals oder -Schulter mit
Knochen 20 kg
Fett oder Oel 2 kg
Zwiebeln 5 kg
Knoblauch 25 Zehen
Weisskabis 15 kg
Kartoffeln 10 kg
Rüebli 15 kg
Weisswein 2 1

Petersilie 0,5 kg

Salz, Muskat, Pfeffer, Thymian

Bouillon 20 1

1. Fleisch in Würfel von 30 g schneiden.

2. Bouillon in Kochkessel geben und aufkochen.

3. Kochkessel vom Feuer nehmen.

4. Fett oder Oel in Bratpfanne erhitzen, Fleisch
partienweise gut anbraten und in den Koch-
kessel geben.

5. Feingeschnittene Zwiebeln und Knoblauch
anziehen.

6. Kabis in Vierecke, Rüebli in Scheiben schnei-
den und der Bouillon beigeben. 15 Minuten
kochen lassen.

7. In gleichmässige Würfel geschnittene Kartof-
fein beifügen und aufkochen.

8. Weisswein und Petersilie beigeben, ab-

schmecken.

9. Kochkessel schliessen, sorgfaltig in die Kiste

verpacken und nicht vor 2 Stunden öffnen.

Speck — Lauch — Eintopf

Speck geräuchert 15 kg
Lauch 12 kg
Kartoffeln 15 kg
Zwiebeln 1 kg
Knoblauch 10 Zehen
Speisefett 0,5 kg
Petersilie 0,5 kg
Weissmehl 0,5 kg

Salz und Gewürze

Bouillon 10 1

1. Bouillon im Kochkessel aufkochen.

2. Fett in Bratpfanne erhitzen, feingeschnittene
Zwiebeln und Knoblauch anziehen und der
Bouillon beigeben.

3. Speckschwarte entfernen, Speck in finger-
dicke Stäbchen schneiden, in der Bratpfanne
kurz anziehen, der Bouillon beifügen und 2-3
Minuten kochen lassen.

4. Lauch in gleichmässige Stücke schneiden
(ca. 3-4 cm lang), gut waschen, beigeben und
aufkochen.

5. Kartoffeln schälen, in gleichmässige Scheiben
schneiden, beigeben und aufkochen.

6. Mehl mit kaltem Wasser zu knollenfreiem
Brei anrühren.

7. Brei durch Spitzsieb passiert dem kochenden
Kochkesselinhalt unter Umrühren beimi-
sehen, aufkochen lassen.

8. Gehackte Petersilie beigeben, abschmecken,
aufkochen lassen, in die Kochkiste verpacken
und nicht vor einer Stunde öffnen.

Aa'.verezepfe FzVZez /7zV Sc/we/zemcTje Auwez/zzz'ozz Zzz c/zzer 5/zez/V//ezz Ärosc/iüre «TA/Af»
(747zwec7z.s/z/zzg rn/7 Afü.sej we/cTze 77/7//e/ü> /7u,s A/zV/Zur-Afoc/zz-eze/zzFuc/z/ezzz

gra/H aFgegeöezz w/7/7. P/wTizez; 57V //uz« /7/eyVwe/V/gezi /zz-semZe /w «zz.vwzzz Par/zozgozz.
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Pastetlifüllung

Fleischkäsekonserven 5 Dosen
Champignons 3 kg
Zwiebeln 0,5 kg
Knoblauch 10 Zehen
Mehl 0,7 kg

Vollmilchpulver 2 Dosen
Petersilie 0,2 kg
Weisswein 1 1

Salz, Gewürze, Wasser 11-12 1

1. 8 1 Wasser im Kochkessel aufkochen.

2. Feingehackte Zwiebeln, Knoblauch gevier-
telte Champignons, Weisswein, Streuwürze
und etwas Salz beigeben, aufkochen lassen.

3. Feingewürfelte Fleischkäsekonserven beifü-
gen und zum Siedepunkt bringen.

4. Mehl und Vollmilchpulver mit ca. 3,5 1 kaltem
Wasser zu knollenfreiem Brei anrühren.
- Auf Doppelrost stellen (Anbrenngefahr).

5. Brei, durch Spitzsieb passiert, dem kochen-
den Kochkesselinhalt unterUmrühren beimi-
sehen, aufkochen lassen.

- Mit Röstischaufel gründlich abspachteln.

6. Feingehackte Petersilie beifügen und ab-
schmecken.

7. Kochkessel schliessen, sorgfältig in die Kiste
verpacken und nicht vor 30 Minuten öffnen.

Käsesalat Niçoise mit Thon und Gemüse

10 Pers. 100 Pers.

Emmentaler 1 kg 10 kg

Thon 200 g 5 kg

Kartoffeln 300 g 5 kg

Grüne Bohnen
(evtl. Konserven) 400 g 4 kg

Tomaten 400 g 4 kg

Garnitur: Kopfsalat und evtl. schwarze Oliven
oder gekochte Eier.

Emmentaler, gekochte Kartoffeln und Bohnen
in Würfel schneiden. Tomaten in Achtel schnei-
den. Thon zupfen. Alles zusammen mit der
Salatsauce vermischen. 1-2 Stunden ziehen las-

sen und garnieren.

Sa/attawce /w/'r A/q/'oran

Essig 2 dl 2 1

Oel 2 dl 2 1

Senf 10 g 100 g

Majoran, Salz, Pfeffer

Quarkcrème mit Früchten

Halbrahm- oder Rahmquark 5 kg

Naturejoghurt 5 kg
Zucker (je nach Früchten) 2- 3 kg
Zitronen (Zeste + Saft) 5 Stk.
Früchte (Äpfel, Zwetschgen, Beeren
je nach Saison) 8-10 kg

evtl. Dörrobst-Resten, etwas Zimt gemahlen

1. Quark und Joghurt mit Schneebesen gut
mischen, Zitrone und Zucker beifügen.

2. Früchte waschen - Äpfel mit Raffel reiben,
Zwetschgen fein schneiden, kleine Beeren

ganz belassen.

3. Früchte mit der Quarkcrème mischen,
abschmecken (evtl. etwas Zimt). In Joghurt-
becher abfüllen, garnieren.

Ergänzungen im Reglement
(Kochrezepte für die Militärküche>

R 37, Suppenkonserve aus Portionen
(Konservensuppe)

Portionenbeutel 60 Stk.
Wasser 25 1

1. Portionenbeutel auspacken.

2. Wasser aufsetzen und aufwärmen
(ca. 60 Grad).

3. Pulver unter ständigem Umrühren beifügen,
gut aufkochen lassen, von Feuer entfernen.

4. Abschmecken

R 38, Suppenkonserve aus Suppenmehl
(Suppe SM)

Suppenmehl 2 kg
Wasser ca. 25 1

(gem. Angabe auf der Packung)

1. Suppenmehl mit 8 1 kaltem Wasser anrühren.

2. Restliches Wasser aufkochen.

3. Angerührtes Suppenmehl dem kochenden
Wasser unter Umrühren beigeben.

4. Je nach Suppenart 10-15 Minuten kochen las-

sen (gemäss Angaben auf den Packungen).

5. Abschmecken.

140 Der Fourier 4/89"


	Rezepte für die Militärküche

