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Fachtechnische Informationen

Kochrezepte der Armee zum Nachkochen
Schweinssteak Basler Art
Zutaten für 4 Portionen:
• 4 Schweinshalsschnitzel zu 150 g
• Bratfett
• Apfel, in feinen Würfeln 1 Stück
• Zwiebel, fein geschnitten 1 Stück
• Ruchbrot, gewürfelt 60 g
• Kochbutter 10 g
• Karotten, in feinen Würfeln 120 g
• Knollensellerie, in feinen Würfeln 120 g
• Kartoffeln, in feinen Würfeln 120 g
• Knoblauchzehe, gehackt 1 Stück
• Vollrahm, geschlagen 30 g
• Gruyère, gerieben 20 g
• Salz, Pfeffer, frischer Rosmarin, Muskat, Lebkuchengewürz

Zubereitung:
1 Bratfett erhitzen und die gewürzten Steaks beidseitig zwei Minuten anbraten, warmstellen.
2. Apfel, Zwiebel, Brotwürfel und Knoblauch im Bratensatz rösten, abschmecken.

3. Gemüse und Kartoffeln in eine ausgebutterte Gratinschale verteilen und im Ofen bei 180°C mit dem Rosmarin dünsten (5

Minuten), abschmecken.

4. Die Steaks auf das Gemüse legen und häufchenweise mit der Apfel-Zwiebel-Brot-Mischung belegen.
5. Den Schlagrahm würzen, auf die Steaks geben und mit dem Käse bestreuen.

6. Das Ganze im Ofen bei 250° C rund 4 Minuten gratinieren.
7. Passend dazu eine Rotweinsauce sowie ein knackiger Marktsalat. En Guete!

Freiburger Hüttensuppe
Zutaten für 4 Portionen:
• 200 g, Lauch, in feinen Streifen
• 200 g, Rüebli, in feinen Streifen
• 100 g, Blattspinat, TK
• 100 g, Zwiebeln, gehackt
• 50 g, Kochbutter
• 5 dl, Wasser
• 5 dl, Milch
• 200 g, Kartoffeln, in Scheiben

• 80 g, Greyerzer, gerieben
• 1 dl, Vollrahm
• Salz, Pfeffer, Bouillonpaste zum Abschmecken

Zubereitung:
1. Butter erhitzen, das Gemüse ohne Kartoffeln dünsten und mit Wasser ablöschen, aufkochen.

2.Milch beifügen, aufkochen und abschmecken. Ca 20-30 Minuten kochen lassen.

3.Kartoffeln beifugen und weichkochen.

4.Greyerzer beifügen und bei kleiner Hitze schmelzen lassen.

5. Rahm beifügen und nicht mehr aufkochen, abschmecken. En Guete! Quelle: Logistikbasis der Armee
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