Die Leber ist vom Ponyhof

i

,Da 1ist Schimmel im Essen kommentierte titelgebend ein
Bekannter von Thomas Biedermann. Der dachte sich daraufhin
wohl: ,Egal. Hauptsache, das Essen ist rechtzeitig pfertig“,
und machte sich daran, ein Pferdefleischkochbuch zu verfassen,
das er dieser Tage auf den Markt gebracht hat.

Biedermann, der Spezialist fir Skurriles, hat schon im
Kochbuch-Vorganger ,Heuschrecken, Schaben, Mehlwirmer & Co“
seine Qualitat als Koch und Prasentator von Gerichten jenseits
des Mainstream unter Beweis gestellt. Diesmal hat er sich 1in
den Pferdestall begeben, und damit wohl zum Feind aller
kleinen Madchen gemacht, deren dissonantes Gekreische beim
Gedanken an einen Ponyburger man nicht am Klavier modchte
begleiten missen.

Die insgesamt 11 Rezepte sind in 5 Kategorien gegliedert:
Braten, Gulasch, Hackfleisch, Roh und Steaks. Zusatzlich wird
ein alphabetisches Verzeichnis angeboten.
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Der Begriff Gulasch mag ein wenig irrefihrend erscheinen,
bezeichnet das klassische Gulasch doch ein Gericht, das immer
in Begleitung von Paprika daherkommt. Im vorliegenden
Pferdefleisch-Kochbuch sind es eher Ragouts, die unter dem
Titel ,Gulasch” auftreten.

Die meisten Rezepte finden sich in der Kategorie ,Steak”.
Egal, ob in Senf-Wasabi-Sauce, in Steinpilzsauce, oder 1in
Champignon-Rahm-Sauce, einfach nur gegrillt, mit oder ohne
Rostzwiebeln, Pferd medium findet seine passende Begleitung
auf dem Teller. Doch auch roh als Carpaccio oder faschiert in
der Pferdelasagne machen die vom Autor selbst fotografierten
Gerichte Appetit.

Die Rezepte sind einerseits sehr ausfuhrlich beschrieben, da
wird in der Zutatenliste sogar die genau Anzahl der
Pfefferkorner angegeben: 6 Wacholderbeeren, 4 Pimentkorner, 6
Pfefferkorner (und vergaloppieren Sie sich bloB nicht bei der
Anzahl der Zutaten, sonst wird das namlich nichts, gelll!).
Andererseits ist aber die Kochanleitung manchmal doch etwas
vage: ,Mit einem Schuss Weinbrand abloschen und Gemlse



flambieren” ist eine Anweisung, mit der sich der Neuling am
Herd schnell mal die Finger verbrennen kann bis ins Gebalk.

Auch die Zubereitung der Béchamel-Sauce ist etwas vage.

Insgesamt aber 1ist das Pferdefleisch-Kochbuch durchaus
stimmig, die Fotos, die der Autor selbst geschossen hat,
wirken authentisch und machen Lust darauf, das eine oder
andere Gericht mal auszuprobieren: Also, worauf warten Sie
noch? Traben Sie in die Kuche. Allez!

Sollte Ihnen dann im Traum Pegasos mit strafendem Blick
erscheinen: machen Sie Wedges!

Das Pferdefleisch-Kochbuch ist erhaltlich als eBook in den
Formaten eBook-PDF und iBook. Es hat 32 Seiten mit 31
Farbfotos und kostet in beiden Formaten jeweils € 1,99,



