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Kochrezepte der Armee zum Nachkochen

Linsengericht Malcantone

Zutaten fiir 4 Portionen:

+ 250 g, Braune Linsen, gewaschen

+ Speiseoel

* 80 g, Speck, in Wiirfel

+ 80 g, Zwiebeln, fein geschnitten

2 Zehen Knoblauch, gehackt

* 40 g, Riiebli, geschnitten in Brunoise
* 40 g, Sellerie, geschnitten in Brunoise
* 40 g, Lauch, geschnitten in Brunoise
* 30 g, Tomatenextrakt, Dose

1 dl, Rotwein, Tessiner Merlot

e 4 dl, Wasser

Salz, Pfeffer, Muskat, Majoran, Lorbeer, Nelken zum abschmecken

Zubereitung:

1. Speiseoel erhitzen, zuerst den Speck, dann die Zwiebeln und den Knoblauch diinsten.

2. Gemiise beigeben und mitdiinsten.
3. Tomatieren, mit Rotwein abldschen und mit Wasser auffiillen.
4. Linsen beifligen und aufkochen, abschmecken.

5. Wihrend 1 Stunde schmoren lassen, zeitweise abschdumen und falls nétig, Fliissigkeit ergéinzen.

6. Abschmecken

Anmerkung: :

Als Nebenmabhlzeit mit pochierten Luganigette (Tessiner Wurstspezialitit) und Polenta servieren.

Plain in Pigna (Biindner Spezialitit)

Zutaten fiir 4 Portionen:

+ 800 g, Geschilte Kartoffeln mit der Rostiraffel geraffelt
* 40 g, Weissmehl

* 200 g, Speck in Wiirfel

* 40 g, Butter

Salz, Pfeffer, Muskat zum abschmecken.

Zubereitung:

1. Kartoffeln, Mehl und 100 g Speckwiirfeli mischen, gut wiirzen.

2. Auf gefettetes Kuchenblech verteilen, mit den restlichen Speckwiirfeli
und den Butterflocken bestreuen.

3. Im Ofen bei 200 °C ca. 40 Minuten backen.
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Asiatische Scharf-Saure-Suppe

Zutaten fiir 4 Portionen:

* 20 g, Bouillonpaste

e 8 dl, Wasser

* 4 ml, Sojasauce

» 120 g, Chinesische Salatkonserve, abgetropft
* 4 ml, Vollei, pasteurisiert

* 20 g, Sambal Oelek

* 4 ml, Zitronensaft

* 20 g, Maisstirke

Salz, Pfeffer, Sesamoel zum Abschmecken.

Zubereitung:

1. Wasser und Sojasauce aufkochen, Bouillonpaste beifiigen.

2. Vollei beifiigen, aufkochen und gut verriihren.

3. Salatkonserve und Sambal Oelek beifiigen

4. Maisstirke mit Zitronensaft anriihren, beifiigen, aufkochen, abschmecken.

Filets de féra neuchateloise

Ingrédients pour 4 personnes:
» 800 g, Filets de féra, sans peau
* Huile comestible

» 2dl, Cidre

2 dl, Vin blanc

» 8 dl, Eau

* 80 g, Fond de poisson en poudre
* 10 g, Maizena

* 1 dl, Créme entiére

* 20 g, Moutarde

* 250 g, Petits oignons

Sel, poivre, jus de citron pour assaisonner

Préparation:

1. Huiler un plaque et disposer les filets, assaisonner.

2. Mouiller avec le cidre et le vin blanc, pocher a 80°C au steamer.

3. Récupérer et cuire le fond de cuisson, dans une casserole, avec 1‘eau et le fond de poisson en poudre, assaisonner.
4. Lier avec la maizena et affiner € la créme.

5. Ajouter la moutarde et les petits oignons.

6. Goiter, napper les filets de poisson et servir.

Remarque:

On peut utiliser d‘autres filets de poisson comme par exemple:
Saumon, truite saumonée, sandre, truite, pangasius. Quelle: LBA
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