In eigener Sache: Hunde- und
Katzenrezepte

Gebratene Hunde

Ein kurze Geschichte dessen, wie sich meine kulinarischen
Einstellungen im Laufe der Zeit geandert haben. WahrheitsgemaR
und chronologisch.

Ich habe schon seit jeher gern Innereien gegessen. Alle
moglichen Produkte. In den unterschiedlichsten
Zubereitungsarten. Schon allein dadurch habe ich als
Foodblogger eine gewisse Ausnahmestellung. Die Kategorie
»Innereie” beinhaltet in meinem Foodblog mittlerweile die
meisten Rezepte aller Kategorien-Typen. Es ist eben nicht so,
wie ein Kollegin einmal sagte: ,,Bei mir kommt kein Stuck Leber
auf den Tisch!“ Warum eigentlich nicht? Ich esse Kalbsleber
auch roh. Gerade im Zuge einer Kochbewegung, die eiln
britischer Koch ins Leben gerufen hatte, die ,From noise to
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tail” lautet. Er hatte sich daruber argerte, dass seine
Kollegen immer nur die so genannten ,guten” Fleischstucke in
der Kuche verwendeten, aber den ganzen Rest von z.B. Innereien
eben nicht verwerteten. Der Chefredakteur einer bekannten
deutschen Koch-Zeitschrift lehnte aber dennoch meine Anfrage
auf eine redaktionelle Zusammenarbeit leider ab. Die vielen
Rezepte mit Innereien wurden leider seine Werbekunden-Klientel
kulinarisch uUberhaupt nicht ansprechen.

Dann ergab es sich, als ich, geburtig aus Suddeutschland
stammend, vor 22 Jahren nach Hamburg zog, ich feststellen
musste, dass es in nahezu jedem Hamburger Stadtteil einen
Ross-Schlachter gibt. Dies ist in Suddeutschland nicht so,
dort sind Ross-Metzger, wie man dort sagen wurde, nahezu
unbekannt. Nun, ich ging also dann vor zig Jahren das erste
Mal zu einem Ross-Schlachter und kaufte Pferdefleisch. Und
zwar Braten, Gulasch und Steak. Und bereitete dieses Fleisch
in den unterschiedlichsten Weisen zu. Es mundete und schmeckte
vorzuglich. So bereite ich, der ich vor sehr vielen Jahren
selbst einmal Reitstunden genommen hatte, heute Pferdefleisch
zu und esse es. Auch hierbei wurde ich sicherlich bei jungen
Girlies, deren pinkfarbenes Kinder- oder Jugendzimmer diverse
Pferdeposter zieren und die, so die Eltern gut betucht sind,
sicherlich auch Reitstunden haben, keine positive Resonanz
erhalten. Sondern eher ein jugendhaftes Gekreische, ,dass das
doch nicht geht!”.

SchlieBlich stieB ich durch ein Youtube-Video, das die
Verwertung von Heuschrecken bei einer Heuschrecken-Plage 1in
einem Dorf in Schwarzafrika als gebratener Hamburger zeigte,
auf die Idee, dass man ja Insekten schlieBlich auch essen
konne. Noch dazu, da die Insekten, die fur die Futterung von
Reptilien angeboten werden, allesamt unter sehr hygienischen
Bedingungen gezuchtet werden und somit frei sind von
Schadstoffen, Schadlingen oder Krankheiten. Gesagt, getan, ich
ging sofort in das nachste Zoo-Geschaft in meinem benachbarten
Stadtteil und kaufte dort diverse Insekten. Fur diese liell ich



mir dann unterschiedliche Zubereitungsarten einfallen. Und
auch hier stelle ich fest: Es mundet und schmeckt vorzuglich.
Ein Resultat meiner Kochbemihungen mit Insekten war unter
anderem, dass ich dann meine Rezepte mit Insekten in einem
Kochbuch sammelte und in meinem eigenen Klein-Verlag
veroffentlichte. Es ist ist eines der wenigen Kochbicher
dieser Art auf dem Buchmarkt. Hier hat sich meine Einstellung
zu einem Produkt diametral geandert. Aus Insekten, zu denen
man friuher vielleicht ,Baaah!“ sagte, sie als Schadling
empfand und eventuell mit dem Finger zerdruckte, wurde ein
Nutztier, das auf dem Speisezettel landete. Merkwlrdig, nicht
wahr?

Nachdem 1ich hier eine afrikanische Zubereitungsweise
ubernommen hatte, kam ich auf die Idee, einmal weiter uber den
kulinarischen oder besser lokalen Tellerrand zu schauen. Ich
uberlegte, warum, wenn schon Insekten vom Schadling zum
Nutztier werden, nicht auch andere Tiere zu Nutztieren werden
konnen. Daher begann ich, das Ganze einmal global zu
betrachten.

Und ich stellte fest, dass man fur ein Katzen-Gericht nur zu
unseren Nachbarn in die Schweiz fahren muss. Dort ist diese
Zubereitung namlich erlaubt. Fur den Genuss von Hundefleisch
muss man jedoch etwas tiefer in die Tasche greifen und seinen
nachsten Urlaub in Asien planen. Dort, in Thailand, Sudkorea
oder China, bekommt man in speziellen Restaurants auch dieses
Fleisch zubereitet zum Essen. Und auch andere Haustiere
bekommt man in anderen Landern auf dem Teller serviert. So ist
gebratenes Meerschweinchen in Peru sogar das Nationalgericht.
Die oben erwahnten Girlies wirden wieder aufschreien. Auch der
als Haustier weit verbreitete Wellensittich — ich hatte fruher
selbst einen solchen in meinem Zimmer — ist ein weit
verbreitetes Nutztier bei den Aborigines in Australien und
kommt dort regelmallig auf den Teller. Merkwurdig, nicht wahr?

Und je langer ich daruber nachdachte, umso mehr anderte sich
meine Einstellung zu diesen Tieren, so dass 1ich sie



schlieBlich nicht nur (') als Haustier, sondern durchaus auch
als Nutztier betrachtete. Wie es eben auch bei den Pferden
geschah. Und somit entschloss ich mich, da bei Hunde- und
Katzenfleisch die Zucht und der Verkauf dieser Tiere zum
Verzehr in Deutschland leider verboten ist, zumindest solche
Rezepte in mein Foodblog aufzunehmen. Und diese Rezepte und
Fotos habe ich aus anderen Landern Ubernommen.

Und nun drehen wir bei der globalen Betrachtungsweise den
SpieB einmal um. Kein Inder wirde auf die Idee kommen,
Mordplane gegen die westliche Hemisphare zu schmieden, weil in
deren Landern des oOfteren ein dickes Rindersteak auf dem
Teller landet. Und dies dennoch nicht, obwohl in Indien die
Kuh ein heiliges Tier ist.

Auch kein Muslim wurde abwertende Gedanken gegen Christen
hegen, in der Weise, dass diese ja doch die Unglaubigen waren,
denn bei diesen kommen ja des ofteren Schweineprodukte auf den
Teller. Denn der Koran verbietet einem Muslim den Genuss von
Schweinefleisch, da 1in seinen Augen das Schwein ein
schmutziges Tier 1ist.

Wo wollen wir fortfahren? Bei dem Verbot des Alkoholgenusses
bei Muslimen aus vergorenen Trauben oder Getreide, nicht
jedoch aus Honig? Beim Verzehr nur von koscher gezlchteten,
getoteten und zubereiteten Tieren bei Juden? Die Liste liele
sich beliebig fortsetzen.

Somit kommen wir zum Fazit dieser kleinen Geschichte. Essen
ist Kopfsache. Und die Einstellung somit auch Kopfsache. Was
wir als Haustier und was wir als Nutztier betrachten, sagt uns
alles nur unser Kopf. Und unsere Einstellungen kann man
andern. Man muss sich somit eigentlich nur einmal vor Augen
fuhren, was andere Menschen, Lander, Kulturen und VoOlker
zubereiten und verspeisen. Und schon stellt man fest, dass
Produkte, die fruher einmal ein ,Baaaah!“ und ,Igitt!”“
auslosten, nun plotzlich auf dem eigenen Speisezettel landen.
Merkwiurdig, nicht wahr?



Hahnchenschenkel mit
Stangensellerie

Ich verwende gern Hahnchenschenkel mit Rickenstuck. Da hat man
etwas mehr Fleisch zu essen.

Und ich habe bei den Schenkeln mittlerweile die optimale
Gardauer herausgefunden, um sie in einer Pfanne mit Deckel in
einer Sauce aus WeiBwein oder Rotwein zu garen. 15 Minuten
sind genau die richtige Gardauer, um die Schenkel innen noch
saftig und leicht rosé zu garen. 20 Minuten waren schon zuviel
und wirden das Fleisch vollig durchgaren und trocken machen.

Ich habe den Stangensellerie einfach nur kleingeschnitten, in
etwas Butter gebraten und in einem Schluck WeilBBwein gegart.
Nichts besonderes, aber lecker als Beilage.

[amd-zlrecipe-recipe:798]

Hahnchen-Geschnetzeltes 1n
WeiRwein-Sauce mit Bohnen-
Pilz-Gemiise

Zubereitet habe ich als erstes das Gemuse. Dazu gare ich
Buschbohnen. Und brate die in Scheiben geschnittenen Pilze in
Fett in der Pfanne. Alles zusammen gebe ich in den Topf mit
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den Bohnen, wurze dort alles, vermische es und halte es warm.

Erst dann bereite ich das Geschnetzelte zu. Denn die
Hahnchenbrustfilet-Streifen sollen diesmal nur einige wenige
Minuten angebraten werden, damit sie noch saftig sind.

Als Gewlrze verwende ich gemahlenen Kreuzkummel, Salz, Pfeffer
und Zucker.

Und die leckere Sauce bilde ich aus Créme fraiche und
Chardonnay.

Die Sauce gelingt dieses Mal wirklich exzellent und
hervorragend.

[amd-zlrecipe-recipe:797]

Frittierte Spitzpaprika im
Teigmantel

Ich habe ein wenig experimentiert, weil ich noch eine grofe
Packung Spitzpaprika vorratig hatte. Zuerst dachte ich an ein
gegartes Gemiuse mit Creme fraiche, dann fiel mir die Idee mit
der Friteuse ein. Und mit dem Teigmantel.

Urspringlich wollte ich die Spitzpaprika in einen Bierteig
tauchen. Dann fiel mir ein, dass ich ja keinen Alkohol trinke
und gar kein Bier vorratig hatte. [

Also habe 1ich eine normalen, etwas dickflussigen
Pfannkuchenteig zubereitet. Diesen aber sehr pikant und
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herzhaft mit vielen Gewurzen wie Kreuzkummel und Meersalz
gewurzt.

Der in Teig gehlullte Paprika muss in der Friteuse nur kurz
frittiert werden, jweils nur drei Minuten. Aber aufgrund der
Menge des Paprikas muss man das Frittieren in mehreren
Durchgangen vornehmen und den schon frittierten Paprika
jeweils gut warmhalten.

Die Paprika passen von der Menge her nicht auf normale Teller,
also sollte man sehr groBe Teller verwenden. Ich habe zu
Pizza-Tellern gegriffen.

Und optisch sieht der angerichtete Teller nicht so besonders
aus, aber es ist ein Abend-Snack, oder besser doch eine ganze
Mahlzeit, und da kann man schon einmal auf gute Optik
verzichten.

[amd-zlrecipe-recipe:796]

Wassermelonen-Tarte

Eine etwas andere Verwendung einer Wassermelone, als sie 1im
Sommer einfach immer nur pur aus der Hand zu essen.

Die Tarte gelingt tatsachlich sehr saftig. Es ist daher auch
noch jetzt in Spatsommer dringend geraten, die Tarte 1im
Kiuhlschrank aufzubewahren, denn dadurch erhalt sie auch noch
eine gewisse Festigkeit durch die Kalte.

Wer mich kennt, weiB, dass ich gerne bei gerade solch
empfindlichen und saftigen Zutaten wie diese Wassermelone
gerne ein zusatzliches Ei fur mehr Festigkeit und Stabilitat
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der Fillmasse hinzugebe, was ich auch dieses Mal tue.

[amd-zlrecipe-recipe:795]

Brat-Teller

Alles gut und kross gebraten. Nichts in Wasser gegart oder in
einer Sauce geschmort. Keine Creme fraiche, kein Rotwein oder
Weilwein.

Umn die Zucchini- und Aubergine-Scheiben schon kross zu
bekommen, brate ich sie separat vor dem Braten des
Schweinebauchs in zwei Pfannen an. Auberginen saugen viel Ol
beim Braten, deswegen ist meistens ein zusatzlicher Schluck
Olivenol vor dem Braten des Schweinebauchs notwendig.

Dazu schon gebratene Pilze.

Und fur das gebratene Gemlise frischer Thymian und Rosmarin.
Und naturlich eine Portion Knoblauch.

[amd-zlrecipe-recipe:794]

Rinder-Nackensteak mit
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Pfifferlingen und Bohnen-
Gemuse

In der Pfanne ..

Ich hatte das Glick, dass ich bei meinem Discounter sehr
schone, grofle, fein marmorierte Rinder-Nackensteak bekam. Das
ist eigentlich etwas aulBergewohnlich, da er sonst meistens nur
Schweine-Nackensteaks — natur oder mariniert — im Sortiment
hat.

Noch dazu sind diese Steaks wahrlich riesengrolle Steaks, ein
einzelnes hat immerhin mehr als 400 g an Gewicht.

Man sollte dieses Gericht wirklich nur essen, wenn man sehr
groflen Hunger hat. Denn ansonsten rebelliert irgendwann der
Magen.

Ich habe die Steaks noch einige Stunden in einer Krauter-
Marinade im Kuhlschrank etwas durchziehen lassen.
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Und brate die Steaks, die ja relativ dick sind, 4 Minuten auf
jeweils jeder Seite an, das ergibt hervorragende, medium
gebratene Steaks auf den Tellern. Ich gebe zum Braten der
Steaks jeweils auch einige Zweige frischer Thymian und
Rosmarin und eine zerquetschte Knoblauchzehe fur etwas mehr
Aroma in die Pfannen.

Die Steaks gelingen wirklich sehr lecker und schmackhaft und
sind auch schon medium gebraten. Sie erreichen jedoch nicht
die Qualitat eines Rinder-Rumpsteaks oder -Filetsteaks, die
von Konsistenz und Geschmack einfach viel feiner sind. Aber es
sind ja auch preiswerte Nackensteaks. Die gut marmoriert sind
und einige Fettstlucke enthalten, die natlurlich
Geschmackstrager sind und mitgegessen werden.

Garniert wird das Ganze mit einer Portion Pfifferlingen, die
ich allerdings aus der Dose verwende, in der Pfanne anbrate
und salze. Und ich gebe die Krauter und den Knoblauch schon
beim Braten der Pfifferlinge hinzu, damit auch diese das Aroma
annehmen.

Dazu gibt es als Beilage ein kleines Bohnen-Gemuse aus
Buschbohnen, die ich gare, dann salze und pfeffere und auf die
beiden Teller verteile. Die Bohnen schmecken kostlich und
passen sehr gut zu den kross gebratenen Steaks.

[amd-zlrecipe-recipe:793]

Pferde-Geschnetzeltes mit
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KartoffelklofRen

Eigentlich sollte man fur Geschnetzeltes Bratenfleisch
verwenden und dieses sehr lange schmoren.

Nun, ich habe Fleisch zum Kurzbraten genommen, und zwar
Pferdesteaks. Diese wollte ich eigentlich nur sehr kurz mit
Zwiebeln, Knoblauch und Pilzen anbraten, damit sie innen noch
rosé sind. Beim Zubereiten fiel mir dann jedoch auf, dass ich
das Gericht fudr eine schone, gut schmeckende und abgebundene
Sauce doch eher langer braten sollte. Nun, ich habe es dann 30
Minuten geschmort, was jedoch eindeutig zu wenig war. Das
Geschnetzelte war danach doch ein klein wenig zah. Man sollte
das Geschnetzelte also doch eher 2-3 Stunden schmoren.

Bei der Beilage wollte ich eigentlich selbst zubereitete
KartoffelkloBe verwenden. Nur, ich fand keine mehr im
Gefrierschrank. Hatte ich sie doch schon alle aufgegessen.
Also musste ich 1leider auf KLl0Be aus der Packung
zuruckgreifen. Im Foodblog findet sich jedoch bei Eingabe von
,KartoffelkloBe” in das Suchfeld links oben das Grundrezept
fur leckere, frische, selbst zubereitete Kartoffelklole, die
natlirlich zugegebenermallen deutlich besser schmecken als das
Convenience-Produkt.

[amd-zlrecipe-recipe:792]

Hahnchenlebern mit Mi-Nudeln

Bei der Zubereitung von Leber ist es wichtig, diese nicht zu
lange zu braten. Denn sonst wird sie hart und zah. Sie soll
innen moglichst noch leicht rosé sein. Aus diesem Grund brate
ich die Hahnchenlebern nur einige Minuten in Butter an.
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[amd-zlrecipe-recipe:791]

Aprikose-Apfel-Tarte

Vielleicht eine etwas merkwirdige Zusammenstellung der beiden
Obstsorten. Aber ich hatte nur diese vorratig. Und habe sie
einfach in einer Tarte verarbeitet.

[amd-zlrecipe-recipe:789]

Conchiglioni mit Kiirbis-Pesto

Eine meiner Lieblings-Pastasorten.

Dazu, passend zur Jahreszeit, denn es ist Kilrbissaison, ein
Pesto mit einem Hokkaido-Kurbis.

Ich habe fur die Wurze Meersalz verwendet. Aulerdem Austern-
Sauce.

Zugegebenerweise habe ich das Pesto merkwlrdig zubereitet und
auch gewurzt. Aber das Ergebnis ist gut, das Pesto und somit
das ganze Gericht schmeckt gut.

Normalerweise gibt man sicherlich Creme fraiche in ein solches
Pesto. Ich hatte aber noch saure Sahne vorratig, die
verbraucht werden musste, und so habe ich diese verwendet.
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Solange man das Pesto nicht zu sehr erhitzt, kann man diese
bedenkenlos verwenden und sie flockt nicht aus.

[amd-zlrecipe-recipe:790]

Pferde-Gulasch 1in Tomaten-
Rotweiln-Sauce und
Conchiglioni

Auf dieses Gericht habe ich mich schon lange gefreut. Es ist
die zweite Zubereitung von Pferdefleisch nach dem Einkauf
letzte Woche bei meinem Ross-Schlachter.

Ein sehr schlotziges und wirziges Pferde-Gulasch.

Ein Gericht ganz nach meinem Geschmack und dem Motto meines
Foodblogs. Nudeln, Fleisch und Sauce. Zwar kein in Scheiben
tranchierter Braten zu den Nudeln und der Sauce, aber eben ein
sehr leckeres Gulasch.

Aullerdem hatte ich von der Zubereitung der Pizza-Schnecken vor
einiger Zeit noch ausreichend passierte Tomaten, Feta und
Oliven Ubrig, die ich fur die sehr wirzige Sauce verwendet
habe.

Wie es sich fur ein gutes Gulasch gehdrt, habe ich es sehr
lange geschmort. 3 Stunden!

Das Gulasch wird butterweich und zart und schmeckt einfach
hervorragend.

Und dazu auch noch eine meiner Lieblings-Pastas, auf die ich
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mich heute auch schon sehr gefreut habe. Conchiglioni. Das ist
grolBe, leicht halbkugelformige, geriffelte Pasta. Naturlich
original italienisch. Und da diese Pasta sehr fest und kompakt
ist, muss man sie auch ganze 16 Minuten garen, um sie al dente
zu bekommen.

Pasta natiurlich nach dem bewahrten Prinzip 1l Wasser : 100 g
Pasta : 10 g Salz zubereiten.

Beim Essen geht man dann so vor: Jeweils ein Stuck Pferde-
Gulasch und ein wenig der schmackhaften Sauce in die Wo6lbung
einer Conchiglioni-Pasta geben, in den Mund schieben, essen
und geniefen. Mmmmhhhhh!

[amd-zlrecipe-recipe:788]

Welsfilet mit Kiirbis-Piliree

Ein schmackhaftes Fisch-Gericht. Zugegebenerweise mit einem
Tiefkuhlprodukt. Ich habe den Fisch nicht frisch gekauft. Aber
der zubereitete Fisch ist schmackhaft und lecker.

Ich verfeinere ihn mit einer Dill-Nussbutter. Dazu verwende
ich frischen Dill von zwei Toépfen Dill.

Als Beilage serviere ich frisches Kirbis-Puree, das ich aus
einem mittelgroBen Hokkaido-Kurbis zubereite. Gewlrzt mit
Salz, Pfeffer und einer groflen Prise Zucker, die das Puree
vertragt. Verfeinert mit einer Portion Butter.

Beim Anrichten des Essens wlurze ich das Puree noch mit etwas
edelsuBem Paprika-Pulver.
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[amd-zlrecipe-recipe:787]

Bananen-Shake

Was macht man mit funf Bananen, die schon uberreif sind und
vermutlich in kirze verderben wirden?

Genau, man bereitet sich keinen neudeutschen ,Smoothie” zu,
sondern einen altmodischen Bananen-Shake.

Mit Milch. Und eventuell einem Schuss Sahne, die ich
allerdings nicht mehr vorratig hatte. Aber dafidr mit Ahorn-
Sirup verfeinert.

So erhalt man 3-4 Glaser eines leckeren, fruchtigen Getranks.
Und das auch noch gesund ist.

[amd-zlrecipe-recipe:786]

Canon EOS 5D
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Nun, wie komme ich voran mit der neuen DSLR?

Ich kann sehr schon das jeweilige Motiv fur Fotos wahlen und
auch Motiv-Ausschnitte. Das geht mit der DSLR sehr gut und
macht auch Spals.

Leider gibt es ein Problem mit dem 28-105mm-Zoom-Objektiv. Es
hat eine starke Vignetierung. Das ist der Fachausdruck dafur,
wenn die Fotos jeweils dunkle Ecken zeigen. Eigentlich hat man
dies nur bei Weitwinkel-Einstellungen. Oder wenn man
zusatzlich noch Filter oder Sonnenblende verwendet. Aber
dieses Objektiv hat dies bei fast allen Einstellungen.

Ich konnte das mit anschlielBender Bildbearbeitung entfernen,
denn die meisten Bildbearbeitungs-Softwares haben einen
Menupunkt, um mit einem Klick Vignetierungen zu entfernen.

Aber das ist mir zuviel Aufwand. Ich brauche meine Fotos 1:1
als JPGs fur das Foodblog. Am besten ware der Weg Kamera —>
iPad — Foodblog.

AuBerdem soll ein neu gekauftes Objektiv eigentlich richtig
abbilden, ohne Vignetierung.

Ich habe mich mit diesem Problem nun durch vier Foto-Foren
gearbeitet und es scheint tasachlich so zu sein, dass das
Objektiv fur die Vignetierung verantwortlich ist.

Nun, vermutlich werde ich mir ein (gebrauchtes) 18-55mm-Makro-



Objektiv kaufen, denn ein solches hatte ich bei meiner alten
Nikon DSLR in Verwendung und es hat wunderbar funktioniert und
schone Foodfotos aufgenommen.

Das 28-105mm-Zoom-0bjektiv verkaufe ich dann als Neuware auf
ebay.

Ach ja, noch ein Punkt, fur die Profis unter Euch:
WeilBabgleich. Die aufgenommenen Fotos haben immer noch einen
leichten Farbstich. Ich werde vermutlich mit einigen Euros in
Graustufen-Karten investieren, um den WeiBabgleich manuell
vorzunehmen, den Farbstich zu entfernen und die Fotos zu
verbessern.

Schokoladen-Pudding mit
Ahorn-Sirup

Nochmals ein industriell gefertigter Pudding.

Verfeinert mit Ahorn-Sirup.

[amd-zlrecipe-recipe:785]
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