B Scur kol

Gediampfter Fleischtopf siill-sauer

Die Mengenangaben gelten fiir 100 Personen.

Zutaten
25kg

11

* darauf in der Massenverpflegung ggf.
verzichten und durch ca. 0,5 1 Ananassaft

ersetzen
251
251
a1

50 St.
50 Bd.
S0 EL
100 St
3.5kg
5kg

25 Stg.
10 Dos.

Salz, weiBler Pfeffer, Cayennepfeffer, Kiimmel,
Koriander

Kochfleisch
(vom Rind, Kalb oder
Lamm)

Reiswein*

Sojasofie
Gemiisebriihe
Obstessig
Lorbeerblatter
Suppengemiise
brauner Zucker
schwarze Pfefferkdrner
Zwiebeln

Karotten

Lauch

Ananas (100 Scheiben)

Zubereitungszeit: Ca. 4 Stunden

Nihrwert pro
Person:

Anmerkung

Zubereitung

Ca. 2.267 kJ

Bei dem beschriebenen Gericht handelt es sich im Grunde genommen um einen
etwas verfeinerten Gemiiseeintopf mit Fleischeinlage. Alternativ kénnte dieser
Fleischtopf zusammen mit einer Reisbeilage zu einem
Mehrkomponentengericht (Menii) aufgewertet werden.

Fleisch in Wiirfel schneiden und mit Reiswein (ersatzweise Ananassaft) und
Sojasofe begieBen. Mindestens eine Stunde ziehen lassen. Die Briihe
zusammen mit dem Obstessig, den Lorbeerbldttem, dem feingeschnittenen
Suppengriin, dem braunen Zucker und den Pfefferkérnemn erhitzen.

Das Fleisch in einem "Garkorb" (z.B. Siebeinsatz des 85-1-Kessels des
Feldkochherdes) in den Sud stellen und darin ca. zwei Stunden bei méBiger
Hitze garen. Anschliefend das Fleisch herausnehmen und (z.B. in vorgeheizten
Thermophoren) warm halten. Den Sud passieren und wieder erhitzen.

Zwiebeln und Lauch fein wiirfeln, die Karotten in feine Stifte (Streifen)
schneiden. Alles zusammen mit dem Fleisch in den Sud geben und bei méBiger
Hitze noch 10 bis 15 Minuten garen. Die Ananasscheiben wiirfeln und unter
den Fleischtopf geben. Mit Gewiirzen und dem Saft von max. zwei Dosen
Ananas abschmecken.



Erbsensuppe aus der Feldkiiche

Fiir 100 Personen

Zutaten:

10 kg Erbsen 4 kg Kochwurst
2 kg frisches Suppengriin 6 kg Fleischwurst
2 kg frische Zwiebeln Salz

2,5 kg frische Karotten Pfeffer

10 kg frische Kartoffeln Majoran

2 kg gesteiften Speck Gekornte Briihe
Zubereitung:

Die Erbsen mit Salz am Vortag einweichen.
Am Vortag kdnnen auch das Suppengriin, die Kartoffeln
und die Karotten geschilt und gewtirfelt werden.

Alles gut bedecken.
Die Erbsen mit dem Majoran kochen lassen.
Nach 30 Min. dann das Suppengriin hinzufiigen.

In der Zwischenzeit den Speck und die Zwiebeln wiirfeln.
Dann den Speck und die Zwiebeln mit etwas Majoran anbraten.
Wenn alles angebraten ist, zu der Suppe geben.

Die Suppe zum kochen bringen, dann die Kochwurst dazugeben
Etwa 45 Minuten vor Ende der Garzeit werden die Kartofteln hinzugefiigt und nach weiteren 25
Minuten werden die Karotten dazugegeben. Alles dann noch etwa 15 Minuten kochen lassen.

Dann wird die Fleischwurst hinzugefiigt und die Suppe wird dann mit Salz, Pfeffer und evtl. Briihe
abgeschmeckt

Die Kochzeit betréigt etwa 2 1/2 Stunden.



Siidamerikanischer Mitternachtseintopf
Die Mengenangaben gelten fiir 100 Personen.

Zutaten
6,5 kg

3,2kg
2,5 kg
1,5 kg
6 kg

18 kg
10 kg
6

201
0,6 kg

Nihrwert pro
Portion:

Zubereitungszeit:

Zubereitung

Serviervorschlag

Tipp zum
Wiirzen

Hackfleisch,
gemischt

Cabanossi
Zwiebeln
Tomatenmark
Paprika, griin
Kidney-Bohnen,
Dosenware
Kartoffeln

Knollen
Knoblauch

Hiihnerbriihe
Bratfett

Salz, Zucker,
Chili-Pulver,
Paprika edelsii3

ca. 3.200 kJ

ca. 2 Stunden

Zwiebeln schilen und grob hacken. Knoblauch schilen und die
Zehen halbieren. Die Cabanossi in 0,5 bis 1 cm breite Scheiben
schneiden. Paprika waschen, entkernen und in Streifen schneiden.

Die Hiihnerbriihe im doppelwandigen Kessel ansetzen und auf
Kochtemperatur bringen.

Das Hackfleisch im Briéter portionsweise kriftig anbraten, die
Cabanossi, Zwiebeln und den Knoblauch ebenfalls portionsweise
zugeben und zusammen mit dem Hackfleisch weiter gut
durchbraten. AnschlieBend das Kochgut in den Kessel zu der
Hiihnerbriihe geben und kécheln lassen.

Die Kartoffeln waschen, schilen, in kleine Wiirfel schneiden und
mit einem feuchten Tuch zugedeckt stehen lassen.

Die geschnittenen Paprikastreifen zusammen mit dem
Tomatenmark im Briiter andiinsten/anrésten und ebenfalls in den
Kessel geben. Jetzt die gewiirfelten Kartoffeln zugeben und den
Fleischtopf aufkochen lassen. Nach 30 Minuten Kochzeit die
Kidney-Bohnen abgieflen und in den Kessel geben. Den Eintopf
ca. weitere 10 Minuten kécheln lassen und anschlieBend mit Salz,
Zucker, Chili-Pulver und edelsiiBem Paprikapulver abschmecken.

Den Eintopf zusammen mit kréftigem Bauernbrot servieren.

Die (landes-)typische Schérfe erhilt das Gericht nur bei der
Verwendung von Chili-Pulver (keine Gewiirzmischung)!



Graupensuppe
fiir 4 Personen
Zutaten:

750 g Hammelknochen mit Fleisch
(z. B. untere Haxe), oder Suppenfleisch

1 Bund Suppengriin

2 Zwiebeln

1 Lorbeerblatt

1 EL schwarze Pfefferkdrner
1 TL Butter

1 Tasse feingehackte Kréuter
(Schnittlauch, Petersilie, Selleriegriin
und Porree)

100 g Perlgraupen (kleine Gerstengraupen)
Salz
geriebene Muskatnuss

Hammelknochen waschen, mit 11/2 1 kaltem Wasser bedecken
und zum Kochen bringen, abschdumen.

Inzwischen das Suppengriin putzen, waschen und klein schneiden, Zwiebeln schélen und wiirfeln.
Gemiise, Zwiebeln, Lorbeerblatt und Pfefferkérner in die Hammelbriihe geben.

Auf schwacher Hitze 2 Stunden leise kochen lassen.
Die Briihe durch ein Sieb gieBen und wieder in den gesduberten Suppentopf geben.

Perlgraupen zufligen, salzen. Die Suppe etwa 1 Stunde kochen lassen,
dann mit Butter und Muskat abrunden.

Inzwischen das Fleisch von den Knochen 16sen und die Hiute abschneiden.

Das Fleisch in kleine Stiicke schneiden und, wenn die Graupen gar sind,
mit den Krédutern in die Suppe geben.



Kehdinger Hochzeitssuppe

Zutaten:

fiir 6 bis 8 Personen

1kg Suppenfleisch (z.B. Rinderbrust)
2 Bund Suppengriin

2 El gekdrnte Brithe

500g Hackfleisch vom Rind
Salz

Pfeffer

2 Eier

250g Reis

125g Rosinen

Das Rindfleisch mit dem geputzten Suppengriin und der gekdrten Brithe in 3 | kaltem Wasser
aufsetzen und 2 bis 3 Stunden leise kochen lassen.

Inzwischen das Hackfleisch mit Salz und Pfeffer kréftig abschmecken und mit den Eiern mischen.

Aus dem Fleischteig kleine Kl6Bchen formen, die in Salzwasser (nicht in der Briihe) gegart und
anschlieBend warm gestellt werden.

Den Reis in 1/2 1 Salzwasser ausquellen lassen, dann die eingeweichten Rosinen darin erhitzen.
Das Fleisch aus der Briithe nehmen, wiirfeln und warm stellen

Die Briihe in eine vorgewdrmte Terrine durchseihen.

Den Reis in einer Schiissel servieren.

Bei Tisch nimmt sich jeder aus den verschiedenen Schiisseln Fleisch, KloBchen und Reis auf den
Teller und giefit zum Schluss die hei3e Briihe dartiber



Wiirzige Hihnchen-Reis-Pfanne

Die Mengenangaben gelten fiir 100 Personen.

Zutaten:

8kg Reis

25 St. Zwiebeln

25 St Paprikaschoten rot

25 St. Paprikaschoten griin

25 St. Paprikaschoten gelb

Skg Tomaten

25 St Knoblauchzehen

10kg Héhnchenschnitzel
Salz, Pfeffer, Paprika

1,91 01

2 kg Butter

25 Bund Petersilie

Nihrwert pro Portion: ca. 1.884 kJ

Zubereitungszeit: ca. 120 Minuten

Zubereitung:
Den Reis nach Packungsanleitung bissfest garen, in einem Sieb abgieBen und griindlich abtropfen
lassen.

Die Zwiebeln schilen und fein wiirfeln, die Paprikaschoten von den Kemen befreien, waschen und
in Streifen schneiden. Tomaten in Wiirfel schneiden. Knoblauchzehen schilen und fein wiirfeln.

Die Hahnchenschnitzel in je zwei Teile schneiden, mit Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen und
zusammen mit dem Knoblauch portionsweise in dem Ol anbraten und anschlieBend warm stellen.

In mehreren Chargen Zwiebeln und Paprikastreifen in Butter ca. 5 Minuten diinsten, Reis und
Tomatenwiirfel zugeben, mit Salz, Pfeffer und Paprika abschmecken und bei geschlossenem
Deckel und milder Hitze ca. 10 Minuten garen. Die jeweils fertig gestellte Menge im Thermophor
zwischenlagem.

Die Petersilie waschen, abzupfen, und fein hacken.

Bei der Ausgabe den portionierten Reistopf jeweils mit einem halben Hahnchenschnitzel belegen
und mit der Petersilie bestreuen.



