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 Auch hier wieder vor
~nen Gemiisegerichten
Unterschiede:
Ratatouille

Kefen* L
Rosenkohl tiefgefroren
 Griine Bohnen*

Rezepte aus dem neusten Kochrezept-Buch der
Schweizer Armee

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

Ziircher Leberspiessli

Zutaten

Rinds- oder Schweinsleber 13 kg in Stlicke zu 30 g geschnitten
Kochspeck gerduchert 4kg  inTranchenzu20 g
ohne Knorpel

Mehl 1 kg

Fettstoff 2 kg

Zwiebeln 1 kg feingeschnitten
Knoblauch ' 10 Zehen gehackt

Frischer Salbei 0,2 kg nur Bldtter

Rotwein 1 Liter

Bratensauce 10 Liter

Salz, Pfeffer

Holzspiessli 100 Stiick

Zubereitung

1. Abwechslungsweise Leberstiicke, Speck und Salbeibldtter an Holz-
spiessli stecken.

2. Salzen, wiirzen und leicht mehlen.

3. Fettstoff erhitzen, die Leberspiessli partienweise braten (sautieren)
und warmstellen.

4. Im restlichen Fettstoff Zwiebeln und Knoblauch diinsten, mit Rotwein
abldschen, Bratensauce beigeben.

5. Sauce aufkochen, abschmecken und auf die Leberspiessli verteilen.

Anmerkung: Griine 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 kdnnen ab 1. Januar 1993 aus einem Sorti-
ment von mehr als 450 kulinarischen Produkten wéhlen. Dazu’ zihlen
tiefgekthlte Gemiise, Kartoffelprodukte und Teigwaren ebenso wie
Fische und Fleisch sowie die bekannten Glace-Spezialitéten.

Die Kunden von Lusso-Nordsee profitieren von attraktiven Nettopreisen,
die ihnen eine einfachere und schnellere Kalkulation ermdglichen.
Dartiber hinaus gibt es bei Lusso-Nordsee auch laufend interessante
Wochen-, Monats- und Sonderangebote.

Als besondere Stdrken 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 Produktqualitdt und den zuverldssigen Liefer-
service.
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