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Rezepte fiir die Militdrkiiche

Einige Kochrezepte, in der Kiichenchefschule erprobt, mochten wir [hnen vorstellen. Mit dem
Behelf «Menii-Yorschlage», dem Reglement «Kochrezepte fir die Militdrkiiche», den hier publizierten
Kochrezepten und den Tips fiir die Verwendung von Fisch in der Truppenkiiche («Der Fourier» Nr. 3/89)
verfiigen Sie tiber eine breite Palette von Moglichkeiten, welche Abwechslung und eine verniinftige Pla-
nung (auch im Kostenrahmen) der Meniis fiir die Truppenverpflegung bieten.

Schweinefleisch — Kabis — Eintopf Speck — Lauch — Eintopf

Schweinehals oder -Schulter mit Speck gerduchert 15 kg
Knochen 20 kg Lauch 12 kg
Fett oder Oel 2 kg Kartoffeln 15 kg
Zwiebeln 5 kg Zwiebeln 1 kg
Knoblauch 25 Zehen Knoblauch 10 Zehen
Weisskabis 15 kg Speisefett 0,5 kg
Kartoffeln 10 kg Petersilie 0,5 kg
Riiebli 15 kg Weissmehl 0,5 kg
Weisswfzin 21 Salz und Gewiirze
Petersilie . 0,5 kg Bouillon 10 |
Salz, Muskat, Pfeffer, Thymian
Bouillon 20 1 1. Bouillon im Kochkessel aufkochen.

) 2. Fett in Bratpfanne erhitzen, feingeschnittene
1. Fleisch in Wiirfel von 30 g schneiden. Zwiebeln und Knoblauch anziehen und der
2. Bouillon in Kochkessel geben und aufkochen. Bouillon beigeben.
3. Kochkessel vom Feuer nehmen. 3. Speckschwarte entfernen, Speck in finger-
4. Fett oder Oel in Bratpfanne erhitzen, Fleisch dicke Stidbchen schneiden, in der Bratpfanne

partienweise gut anbraten und in den Koch-
kessel geben.

. Feingeschnittene Zwiebeln und Knoblauch

anziehen.

. Kabis in Vierecke, Riiebli in Scheiben schnei-

den und der Bouillon beigeben. 15 Minuten
kochen lassen.

. In gleichmissige Wiirfel geschnittene Kartof-

feln beifiigen und aufkochen.

. Weisswein und Petersilie beigeben, ab-

schmecken.

. Kochkessel schliessen, sorgfiltig in die Kiste

verpacken und nicht vor 2 Stunden offnen.

Kdserezepte bietet die Schweizerische deeunion in einer speziellen Broschiire «<AMK»
(Abwechslung mit Kase) an, W"’d’." mit einer Hijlle fiir das Militar-Kochrezeptbiichlein
gratis abgegeben wird. Beachten Sie dazu die jeweiligen Inserate in unserem Fachorgan.
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kurz anziehen, der Bouillon beiftigen und 2—-3
Minuten kochen lassen.

.Lauch in gleichmissige Stiicke schneiden

(ca. 3—4 cm lang), gut waschen, beigeben und
aufkochen.

. Kartoffeln schilen, in gleichmaissige Scheiben

schneiden, beigeben und aufkochen.

.Mehl mit kaltem Wasser zu knollenfreiem

Brei anrithren.

. Brei durch Spitzsieb passiert dem kochenden

Kochkesselinhalt unter Umrithren beimi-
schen, aufkochen lassen.

. Gehackte Petersilie beigeben, abschmecken,

aufkochen lassen, in die Kochkiste verpacken
und nicht vor einer Stunde 6ffnen.
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Pastetlifiillung

Fleischkdsekonserven 5 Dosen
Champignons 3 kg
Zwiebeln 0,5 kg
Knoblauch 10 Zehen
Mehl 0,7 kg
Vollmilchpulver 2 Dosen
Petersilie 0,2 kg
Weisswein 11

Salz, Gewiirze, Wasser 11-12 1

1. 8 1 Wasser im Kochkessel aufkochen.

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

3. Feingewiirfelte Fleischkdsekonserven beifii-
gen und zum Siedepunkt bringen.

4. Mehl und Vollmilchpulver mit ca. 3,5 | kaltem
Wasser zu knollenfreiem Brei anriihren.

— Auf Doppelrost stellen (Anbrenngefahr).

S. Brei, durch Spitzsieb passiert, dem kochen-
den Kochkesselinhalt unter Umriihren beimi-
schen, aufkochen lassen.

— Mit Rostischaufel griindlich abspachteln.

6. Feingehackte Petersilie beifiigen und ab-
schmecken.

7. Kochkessel schliessen, sorgfiltig in die Kiste
verpacken und nicht vor 30 Minuten 6ffnen.

Kiisesalat Nigoise mit Thon und Gemiise

10 Pers. 100 Pers.
Emmentaler 1 kg 10 kg
Thon 200 g 5 kg
Kartoffeln 300 g 5 kg
Griine 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 Wiirfel schneiden. Tomaten in Achtel schnei-
den. Thon zupfen. Alles zusammen mit der
Salatsauce vermischen. 1-2 Stunden ziehen las-
sen und garnieren.

Salatsauce mit Majoran

Essig 2 dl 21
Oel 2 dl 21
Senf 10 g 100 g

Majoran, Salz, Pfeffer
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Quarkcréme mit Friichten

Halbrahm- oder Rahmquark 5 kg
Naturejoghurt 5 kg
Zucker (je nach Friichten) 2- 3 kg
Zitronen (Zeste + Saft) 5 Stk.
Friichte (Apfel, Zwetschgen, Beeren

je nach Saison) 8-10 kg

evtl. Dorrobst-Resten, etwas Zimt gemahlen

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

2. Friichte waschen — Apfel mit Raffel reiben,
Zwetschgen fein schneiden, kleine Beeren
ganz belassen.

3. Frichte mit der Quarkcréeme mischen,
abschmecken (evtl. etwas Zimt). In Joghurt-
becher abfiillen, garnieren.

Ergédnzungen im Reglement
«(Kochrezepte fiir die Militirkiiche)

R 37, Suppenkonserve aus Portionen
(Konservensuppe)

60 Stk.
251

Portionenbeutel
Wasser

1. Portionenbeutel auspacken.

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

3. Pulver unter stindigem Umriihren beifiigen,
gut aufkochen lassen, von Feuer entfernen.

4. Abschmecken

R 38, Suppenkonserve aus Suppenmehl
(Suppe SM)

Suppenmehl
Wasser ca.
(gem. Angabe auf der Packung)

1. Suppenmehl mit 8 | kaltem Wasser anriihren.
2. Restliches Wasser aufkochen.

3. Angeriihrtes Suppenmehl dem kochenden
Wasser unter Umriihren beigeben.

4. Je nach Suppenart 10—15 Minuten kochen las-
sen (gemaiss Angaben auf den Packungen).

5. Abschmecken.

2 kg
25 1
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