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			   AUS DER Feldküche
Tatenhungrigen Männern soll der Magen nicht knurren!  

Nirgendwo sonst ist es so offensichtlich wie im Militär: Wenn das 

Essen stimmt, steigt auch die Moral. Kaum eine Alltagsküche  

ist so abwechslungsreich wie die Militärküche. 

Die beliebtesten Rezepte finden sich in Haushaltgrösse (4 Personen) 

und für Gruppen (10 Personen) in diesem Buch. 
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Die Armeekost mögen alle. Sie ist bodenständig und sättigt,  

sie ist abwechslungsreich und unkompliziert. Armeekost 

weckt unweigerlich Kindheitserinnerungen und lässt Mamas 

Küche hochleben. 

Die Rezepte in diesem Buch sind authentisch mit den Koch- 

rezepten der Schweizer Armee, Reglement 60.006 d, und 

wurden kochtechnisch auf die Bedürfnisse im Privathaushalt 

umgeschrieben und für 4 Personen rezeptiert. 

Eine so beliebte Küche wie die Militärküche erweist sich auch 

als idealer kulinarischer Guide für die Verpflegung in einem 

Lager oder in einer Hütte, für Vereins- und öffentliche Anlässe 

und grosse private Einladungen. Die Mengenangaben für 

10 Personen sind leicht multiplizierbar.

En Guete bei Schmorbraten, Schinken im Brotteig, Älpler- 

magronen, Fotzelschnitte, Studentenschnitte und Freiburger 

Rahmkuchen. 

Vorwort
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Gulasch mit Kartoffeln

1 Zwiebeln schälen und halbieren, mit Lorbeerblättern und Gewürznelken  

bestecken. Karotten und Sellerie schälen und in Würfel schneiden.

2 Fleisch im Öl in Portionen anbraten, beiseitestellen. Besteckte Zwiebeln und  

Knoblauch in der Fleischpfanne andünsten, Karotten und Sellerie, dann Tomaten-

konzentrat mitdünsten, Fleisch zugeben, mit Paprika bestäuben, mit Salz und  

Pfeffer würzen, rühren, mit Rotwein ablöschen, Wasser zugeben, etwa 1½ Stunden 

köcheln lassen, Kartoffeln schälen und in Würfel schneiden, zum Eintopf  

geben, köcheln lassen, bis die Kartoffeln weich sind, abschmecken mit Salz und  

Pfeffer. 

18    Suppen und Eintöpfe

4 Pers.	 10 Pers.
80 ml	 200 ml	 Öl 

720 g	 1,8 kg	 Rindsragout

120 g	 300 g	 Zwiebeln 

2	 4	 Lorbeerblätter

4	 8	 Gewürznelken

1 kleine	 2	 Knoblauchzehen

80 g	 200 g	 Karotten

40 g	 100 g	 Knollensellerie

30 g	 80 g	 Tomatenkonzentrat 

20 g	 50 g	 Paprikapulver

80 ml	 200 ml	 Rotwein

800 ml	 2 l	 Wasser 

600 g	 1½ kg	 Kartoffeln

		  Salz, Pfeffer
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Curry-Reissalat mit Früchten 

1 Reis im Salzwasser al dente kochen, abgiessen und mit  

kaltem Wasser überbrausen.

2 Curry in der Gemüsebouillon auflösen, zur Mayonnaise geben.

3 Reis, Peperoni und Früchte mit der Mayonnaise sorgfältig 

mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Variante Frische Früchte durch eingemachte Früchte ersetzen.

4 Pers.	 10 Pers.
240 g	 600 g	 Trockenreis

40 ml	 100 ml	 kalte Gemüsebouillon

8 g	 20 g	 Curry

80 g	 200 g	 Mayonnaise

40 g	 100 g	 rote Peperoni, klein gewürfelt 

40 g	 100 g	 Banane, in feinen Scheiben

20 g	 50 g	 Ananas, klein geschnitten 

80 g	 200 g	 Orangen, klein geschnitten

10 g	 25 g	 Rosinen, eingeweicht

		  Salz, Pfeffer
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Tiramisù

1 Form so wählen, dass die Biskuits für drei Lagen reichen.

2 Tiramisùpulver und Milch luftig aufschlagen, Mascarpone 

unterrühren, mit der Hälfte des Amarettos parfümieren.  

Ausgedrückte Gelatine in einem Schüsselchen über dem heissen 

Wasser auflösen, unter die Creme rühren.

3 Zucker und Wasser aufkochen, Sofortkaffee unterrühren. 

Pfanne von der Wärmequelle nehmen, mit restlichem Amaretto 

abrunden.

4 Den Boden der Form mit der Tiramisùcreme bedecken, eine 

Lage Biskuits darauflegen, mit Kaffee tränken, grosszügig  

mit Schokoladenpulver bestäuben, mit Tiramisùcreme zudecken, 

mit Biskuits fortfahren ... und abschliessen mit Schokoladen-

milchpulver. Form mit Klarsichtfolie verschliessen. Einen Tag 

kühl stellen. 

4 Pers.	 10 Pers.
100 g	 240 g	 Tiramisùpulver 

200 ml	 ½ l	 Milch

60 g	 140 g	 Mascarpone 

12 ml	 30 ml	 Amaretto

¾	 2	 Gelatineblätter, in kaltem Wasser eingeweicht

20 g	 45 g	 Zucker

200 ml	 ½ l	 Wasser

8 g	 20 g	 Sofortkaffee

12 g	 30 g	 Schokoladenmilchpulver

150 g	 350 g	 Militärbiskuits oder Petit Beurre

8382    Desserts
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