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Rezepte aus dem neusten Kochrezept-Buch der

Schweizer Armee

(Die Berechnungen gelten fiir 100 Mann; eine Umrechnung auf klei-
nere Einheiten sollte also keine Probleme mit sich bringen).

Appenzeller Brot-
suppe mit Kiimmel

Zutaten

Ruchbrot 4 kg
ohne Rinde

Fettstoff 1 kg

Zwiebeln 1 kg
feingeschnitten

Appenzellerkdse 1kg

in Wiirfelchen geschnitten

Schnittlauch 0,2 kg
feingeschnitten

Bouillon 20 Liter

Ktmmel 10g

Salz, Pfeffer, Muskat

Zubereitung

1. Brot in gleichmdssige Wiirfel-
chen schneiden, in Fettstoff
rosten und warmstellen.

2. Im Kochkessel Fettstoff erhit-
zen, Zwiebeln und Kimmel
dinsten, mit der Bouillon auf-
fullen und Schnittlauch bei-
geben.

3. Die Bouillon rund 5 Minuten
sieden, kurz vor dem Anrichten
die Brot- und Kdisewdirfelchen
beigeben und abschmecken.

Anmerkung:

Zu dieser rustikalen Suppe passen
Pantli (Appenzeller Dauerwurst)
oder Salsiz ausgezeichnet.

Georg Hintermoser ist zum
Militardienst aufgeboten wor-
den. «lhr Beruf?»
«Bakteriologe.»
«Quatsch,"Mann. Bei uns heis-
st das Backer, verstanden.»

Solothurner Surre
Mocke

Zutaten

Rindfleisch 18 kg
ausgebeint, Bratenstlicke
Fettstoff 1 kg

Gerduchter Kochspeck 2 kg
Lardons

Karotten 2kg)
Knollensellerie 1 kg)
Jardinere

Zwiebeln 1kg)
Wasser 12 Liter
Vollrahm 2 Liter
Bratensaucenpulver 1 kg

Salz, Pfeffer

Zutaten zur Beize

Rotwein 3 Liter
Weinessig 2 Liter
Knoblauch 10 Zehen
Pfefferkorner, Nelken, Lorbeer,

Koriander, Cardamomen, Thymian

Arbeiten 4 Tage im voraus

1. Fleisch parieren, Beize aufko-
chen, auf 50 Grad C erkalten
lassen und das in ein Kochki-
stenfutteral gelegte Fleisch da-
mit ibergiessen.

Liichinger + Schmid AG zum Thema:

Salmonellen

Es vergeht praktisch kein Tag,
ohne dass in der Presse nicht Arti-
kel betreffend Salmonellen, er-
scheinen. ‘

Dem verantwortlichen Einkdufer,
Koch oder Konditor muss es kalt
tiber den Riicken laufen, wenn er
bedenkt, dass sein Betrieb eines
Tages die Negativschlagzeilen lie-
fern kénnte.

Muss das sein? Gibt es wirklich
keine Vorbeugemassnahmen?

Als fiihrendes Unternehmen in der
Eier- und Eiproduktebranche be-
schéftigt uns das Problem der Sal-
monellen schon seit langem sehr
stark. Im Eiproduktebereich fiihren
wir schon seit langerer Zeit bei
jeder Charge ebenfalls einen Sal-
monellen-Test durch. Wir sind so-
mit auf der sicheren Seite. Hinge-
gen war bis heute das Risiko bei

" den Schaleneiern gegeben.

Wir freuen uns, dass wir lhnen ab
1. Januar 1993 ein Importei anbie-

ten konnen, welches in einen
lickenlosen Kontrollablauf inte-
griert ist. Auf allen Stufen:

— Tiere

— Futter

— Eier

— Logistik

fihren wir regelmdssige, strenge
und genau definierte Kontrollen
durch. Jedes Ei ist mit der Num-
mer des produzierenden Farmer-
betriebes = gekennzeichnet. Die
Kontrollkette ist vom Produzenten
bis zum Verarbeiter, Konsumenten
sichergestellt. ~ Sicherheit durch
Transparenz.

Diese genauen Kontrollen und
auch die Verantwortlichkeiten be-
wirken, dass unser L+S-Ei eine
grosstmogliche Sicherheit bietet.
Sicherheit durch Vorbeugen, Si-
cherheit durch Kontrollen, Sicher-
heit von Anfang bis zum Ende.
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2. Das gebeizte Fleisch beschwe-
ren, abdecken und kihl (Fri-
gor) aufbewahren.

Zubereitung

3. Fleisch aus der Beize nehmen
und abtropfen lassen.

4. Beize aufkochen, abschiaumen
und passieren.

5. Fettstoff erhitzen, Fleisch an-
braten und herausnehmen.

6. Im restlichen Fettstoff zuerst
den Speck, dann das Mirepoix
dlinsten, abpassieren, mit der
Beize abl6schen, 8 Liter Was-
ser dazugeben und aufkochen.

7. Das Fleisch beigeben und ge-
deckt 3 Stunden schmoren
lassen (Nach Bedarf Flissigkeit
erganzen). :

8. Das mit 4 Liter kaltem Wasser
knollenfrei angeriihrte Braten-
saucenpulver dazugiessen und
aufkochen.

9. Den Rahm beifligen, aufko-
chen, abschmecken.

10. Die Bratenstiicke in gleich-
madssige Tranchen schneiden,
anrichten und mit der Sauce
libergiessen.

Anmerkung:

Als Beilagen eignen sich Solothur- -
ner Funggi; Kartoffelstock und
Apfelmus zu gleichen Teilen ge-
mischt und mit in Butter geroste-
ten Brotwiirfeli bedeckt.

Ein kluges Madchen...

...heiratet einen Mann, der
beim Militéar gewesen ist. Er
kann flicken, stopfen, putzen,
Betten machen, ist in erster
Hilfe ausgebildet, mit wenig
Geld und wenig Freizeit
zufrieden und hat gelernt,
Befehle widerspruchslos aus-
zuftihren.

Peter Sellers
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