wyDaist Schimmel
im Essen...*

; M N : e 0T e T, ey
| “Pferdefleisch-Rezepte ™ &




Vorwort

Ein Bekannter sagte einmal mit Blick auf eines meiner Pferde-
fleisch-Rezepte, ,Da bekommt der Ausspruch ,Da ist Schimmel
im Essen ... doch gleich eine ganz andere Bedeutung®.

Dieses Kochbuch enthilt 11 Rezepte zur Zubereitung von Pferde-
fleisch. In den Kategorien Braten, Gulasch, Hackfleisch, Roh
und Steak.

Die Verbreitung von Pferdefleisch-Rezepten und das Vorhanden-
sein von Pferdeschlachtern ist regional sehr unterschiedlich. Als
ich von Siiddeutschland nach Hamburg gezogen bin, war ich sehr
erstaunt, in fast jedem Stadtteil einen Pferdeschlachter zu fin-
den. In Siiddeutschland sind diese nicht sehr verbreitet.

Pferdefleisch ist sehr vielseitig verwendbar. Es ist von der Farbe
dunkelrot bis fast braun und mutet von Farbe und auch Geruch
wie Rindfleisch an. Aus diesem Grund kann man bestimmte Pfer-
defleisch-Arten auch —wie Carpacchio oder Tatar aus Rind-
fleisch — roh essen. Pferdefleisch schmeckt leicht sufilich, was
nach Aussage einer Bekannten — studierte Biologin — daran liegt,
dass Pferdefleisch viel Harnsdure enthalt. Dieses Kochbuch ent-
hilt auch Fotos von rohen Pferdefleisch-Arten.

Bei Pferdeliebhabern und Reitern werden diese Rezepte sicher-
lich nicht auf viel Entgegenkommen stofien. Gerade Girlies, die
ihre ersten Reitstunden haben und deren Zimmer grofie Pferde-

poster zieren, diirften bei diesem Kochbuch aufschreien. Aber
wie auch bei anderen Tierarten kann man jedes Haustier eben

auch als Nutztier und Nahrungsmittel betrachten.

Die Fotos in diesem Kochbuch sind aus einer drei Jahre alten Re-
zeptsammlung, Altere Fotos sind qualitativ nicht immer sehr
gut, da das Fotoequipement und die Fotografierkenntnisse fiir
Foodfotos noch unzureichend waren. Fotos aus der jiingeren
Zeit geniigen jedoch den Anforderungen der professionellen
Foodfotografie.



Rezepte-Ubersicht

Rezepte nach Kategorie:

Braten

Pferdebraten asiatisch mariniert mit Tortiglioni
Pferdebraten in Apfel-Pfeffer-Sauce mit Semmelknodeln

Q Gulasch

Pferdegulasch mit griinen Pfefferkérnern in Weiflwein-Sherry-
Sauce und Maccheroni
Pferdegulasch in Weifiwein-Estragon-Sauce mit Pappardelle

© Hackfleisch
Pferde-Lasagne

© Rob
Pferde-Carpacchio

© Steak
Gegrilltes Fohlen- und Pferdesteak
Pferdesteaks in Champignon-Rahm-Sauce mit Kartoftel-Kiir-
bis-Stampf
Pferdesteak mit Rostzwiebeln und Kartoffelknédeln in Rot-
wein-Sauce
Pferdesteaks in Senf-Wasabi-Sauce
Pferdesteak mit Steinpilz-Sauce und Prinzessbohnchen

Rezepte nach Alphabet:

+ Gegrilltes Fohlen- und Pferdesteak

+ Pferdebraten asiatisch mariniert mit Tortiglioni

+ Pferdebraten in Apfel-Pfeffer-Sauce mit Semmelknddeln

+ Pferde-Carpacchio

+ Pferdegulasch mit griinen Pfefferk6rnern in Weifiwein-Sherry-
Sauce und Maccheroni

+ Pferdegulasch in Weifiwein-Estragon-Sauce mit Pappardelle

+ Pferde-Lasagne

+ Pferdesteaks in Champignon-Rahm-Sauce mit Kartoffel-Kiir-
bis-Stampf

+ Pferdesteak mit Rostzwiebeln und Kartoftelknodeln in Rot-
wein-Sauce

+ Pferdesteaks in Senf-Wasabi-Sauce

+ Pferdesteak mit Steinpilz-Sauce und Prinzessbéhnchen
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Kapitel 1

Steak

Steaks in all ihren Varianten —

gegrillt oder aus der Pfanne.

Zubereitet well done, medium oder

auch rare.



Pferdesteak mit Steinpilz-Sauce und Prinzessb6hnchen

Eine klassische Zubereitung

Zutaten fur 1 Person:
e 1 Pferdesteak

e Salz

e schwarzer Pfeffer

e Olivenol

Fiir die Sauce:

« 2—3 Steinpilze

1 % Schalotten

1 Knoblauchzehe

1 EL Béchamel-Sauce
e 50 ml Gemiisefond

e Salz

e schwarzer Pfeffer

e Butter

Fiir die Bobnchen:

e 120 g Prinzessbohnen
15 g Speck

15 Schalotte

1 Knoblauchzehe
Bohnenkraut

e Salz

o weifler Pfeffer

e Butter
Zubereitungszeit:
Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 40 Min.




Dieses Gericht enthilt sehr viele kriftige Aromen. Pferdefleisch
ist von dunkelroter Farbe und sehr kriftig im Geschmack. Und
auch Steinpilze, Bohnchen und der verwendete Speck sind sehr
aromatisch. Also ein wahres Feuerweg an vielfiltigen Aromen.

Schmackhafte Bohnen profitieren vom Bohnenkraut und Speck,
eine herrlich geschmeidige, hellbraune Sauce — als hitte man
Bratenfond verwendet —und das Pferdesteak rare ist sehr zart.

Béchamel-Sauce kann man bei der Herstellung ruhig in grofierer
Menge auf Vorrat zubereiten, im Kiithlschrank aufbewahren oder

auch portionsweise einfrieren. Sie dient als Basis bei vielfiltigen

Saucen-Zubereitungen.

Pferdesteak rare mit Pilzsauce und Bobnen

Zubereitung:
Bohnen putzen und dritteln.

Wiasser in einem Topf erhitzen und Bohnen darin 15 Minuten ga-

remn.

Wihrenddessen Speck in kurze, schmale Streifen schneiden.
Schalotte und Knoblauchzehe schilen und kleinschneiden.

Butter in einer kleinen Pfanne erhitzen und Speck, Schalotte
und Knoblauch darin kross anbraten. Mit den gekochten Boh-
nen vermischen, mit Bohnenkraut, Salz und Pfeffer wiirzen und

warmstellen.

Steinpilze in Stiicke schneiden. Schalotten und Knoblauchzehe

schilen. Schalotten in Scheiben und Knoblauch kleinschneiden.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Steinpilze darin 4—5
Minuten kriftig anbraten. Schalotten und Knoblauch dazugeben
und einige Minuten mit anbraten. Béchamel-Sauce und Fond da-
zugeben und alles verrithren. Mit Salz und Pfefter abschmecken

und ein wenig reduzieren.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Pferdesteak auf beiden Seiten
jeweils 1—2 Minuten anbraten. Herausnehmen, auf einen Teller
geben, auf beiden Seiten salzen und pfeffern und das Fleisch eini-

ge Minuten entspannen lassen.

Steak auf einem Teller anrichten und Steinpilz-Sauce dariiber ge-

ben. Daneben die Bohnchen legen.



