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36 Blick in den Kochtopf

Die Hitparade der
Militärspeisen

Gemüse
Auch hier wieder von 27 verschiede-
nen Gemüsegerichten gibt es grosse
Unterschiede:
Ratatouille 154.—
Kefen* 100.—
Rosenkohl tiefgefroren* (15 kg) 97.—
Grüne Bohnen* 90.—
Rosenkohl* 82.—
Romanesco 74.—
Biattspinat tiefgefroren* (12 kg) 71.—
Linsen

Im Gegensatz zu:
Blumenkohl
Dörrbohnen
Weiss rüben/Navets*
Lauch*
Pfälzerrüben *

Karotten*
Kohl/Kabis*
Gedämpftes Gemüse
(Grundrezept)

"inkl. Grundrezept

70.-

48-
42.-
37-
34.-
28.-
28.-

10.-

Salate und
Salatsaucen
17 Salatsorten sowie vier verschiede-
ne Salatsaucen ergeben finanziell
doch auch wieder grosse Möglich-
keiten:
Tomatensalat**
Schnittsalat**
Brüsselersalat**
Kartoffelsalat**
Cicorino rosso**
Mischsalat**

Im Gegensatz zu:
Kopfsalat**
Karottensalat**
Chinakohlsalat**
Kabissalat**
Zuckerhutsalat**
Endivlensalat**

102.-
86.-
63.-
56-
56.-
53-

38.-
38.-
36.-
37-
37.-
32.-

"(inkl. Salatsauce R 177)

Italienische Salatsauce
Französische Salatsauce
Amerik. Salatsauce
(French Dressing)

Im Gegensatz zu:
Salatsauce

(Fertigprodukt mit Speiseöl)

16.-
14.-

12.-

6.50

Rezepte aus dem neusten Kochrezept-Buch der
Schweizer Armee
(Die Berechnungen gelten für 100 Mann; eine Umrechnung auf kleinere
Einheiten sollte also keine Probleme mit sich bringen).

Zürcher Leberspiessli
Zutaten

Rinds- oder Schweinsleber 13 kg
Kochspeck geräuchert
ohne Knorpel
Mehl
Fettstoff
Zwiebeln
Knoblauch
Frischer Salbei
Rotwein
Bratensauce
Salz, Pfeffer

Holzspiessli

4 kg

in Stücke zu 30 g geschnitten
in Tranchen zu 20 g

1 kg
2 kg
1 kg feingeschnitten

10 Zehen gehackt
0,2 kg nur Blätter

1 Liter
10 Liter

100 Stück

Zubereitung
1. Abwechslungsweise Leberstücke, Speck und Salbeiblätter an Holz-

spiessli stecken.
2. Salzen, würzen und leicht mehlen.
3. Fettstoff erhitzen, die Leberspiessli partienweise braten (sautieren)

und warmstellen.
4. Im restlichen Fettstoff Zwiebeln und Knoblauch dünsten, mit Rotwein

ablöschen, Bratensauce beigeben.
5. Sauce aufkochen, abschmecken und auf die Leberspiessli verteilen.

Anmerkung: Grüne Bohnen und Salzkartoffeln dazu servieren.

Zusammenschluss zur Lusso-Nordsee
wa. Die Nordsee-Catering AG und das Catering Departement der Lusso-
Eldorado AG haben sich zum Jahresanfang 1993 zur Lusso-Nordsee
Food Service zusammengeschlossen. Die Kunden aus Gastronomie und

Gemeinschaftsverpflegung können ab 1. Januar 1993 aus einem Sorti-
ment von mehr als 450 kulinarischen Produkten wählen. Dazu zählen

tiefgekühlte Gemüse, Kartoffelprodukte und Teigwaren ebenso wie
Fische und Fleisch sowie die bekannten Glace-Spezialitäten.
Die Kunden von Lusso-Nordsee profitieren von attraktiven Nettopreisen,
die ihnen eine einfachere und schnellere Kalkulation ermöglichen.
Darüber hinaus gibt es bei Lusso-Nordsee auch laufend interessante
Wochen-, Monats- und Sonderangebote.
Als besondere Stärken bezeichnet Lusso-Nordsee die kompetente Fach-

beratung, die einfache Bestellung bei ein und demselben Ansprechpart-
ner mit entsprechend geringerem administrativen Aufwand und nicht
zuletzt die herausragende Produktquaiität und den zuverlässigen Liefer-
service.
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