Tatar asiatisch vom Pferd

Ein Gericht, das glucklich macht!
Dieses Tatar, zwar ein Klassiker bei der Zubereitung von rohem
Fleisch, wird ein wenig variiert.

Zum einen bereite ich das Tatar von der Pferdelende zu -
nichts ist zarter.

Zum anderen kommen einige Zutaten hinzu, die ein wenig
auBergewohnlich sind und dem Tatar einen leichten asiatischen
Touch verleihen. Es aber auch sehr wirzig, leicht suff und
leicht scharf machen.

Da ist zu einen ein kleines Glaschen mit Teriyakisofe. Zum
anderen ebenfalls ein kleines Glaschen mit suB-scharfer
ChilisoBe. Dann noch ein Glaschen mit WorchestershiresoBe,
aber diese ist ja nicht asiatisch, sondern britisch.

Aber diese Zutaten, neben den gewohnlichen Zutaten wie Eigelb,
Zwiebel, Knoblauch und Gewlrze, machen das Tatart ein wenig
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besonders.

Zutaten fir 2 Personen:

= 500 g Pferdelende

» Teriyakisolie

= sUB-scharfe Chilisole
 Worchestershiresolie

= 1/2 Zwiebel

= 4 Knoblauchzehen

=2 TL Kapern (Glas)

» 6 Sardellenfilets (Glas)

= Salz

» frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
» edelsuBes Paprikapulver

» 2 Eigelbe

» etwa 10-12 Scheiben Toastbrot
= pbei Bedarf Butter

Zubereitungszeit: 10 Min.
Zubereitung:

Unbedingt die Silberhaut der Lende entfernen, diese ist eine
Sehne und lasst sich nicht kauen. Lende in flache, grofe
Scheiben schneiden, dann quer in lange Streifen und diese
erneut quer in kleine Stucke. Nun nochmals mit einem sehr
grofen Messer die Lende in mehreren Durchgangen sehr fein
hacken.

Lende in zwel Eierringe geben, etwas hineindricken, eine Mulde
bilden flur das Eigelb und jeweils in der Mitte von einem
groBen Teller platzieren.

Zwiebel und Knoblauch putzen, schalen, kleinschneiden und
jeweils separat am Rande der Teller platzieren.

Die drei SolBBen in kleine Glaschen oder Behalter geben, es



bieten sich z.B. Schnapsglaser an, die ausreichend Sole
fassen. Ebenfalls auf den Tellern platzieren.

Dann noch Kapern, Sardellenfilets, Salz, Pfeffer und
Paprikapulver an den Rand der Teller geben.

Zum Schluss jeweils ein Eigelb in die Mitte des Lendenrundells
platzieren.

Toastbrotscheiben im Toaster toasten und zum Tatar reichen.
Bei Bedarf auch Butter dazu auf den Tisch stellen.

Servieren. Guten Appetit!

Und ein gutes Neues Jahr 2026 mit diesem wunderbaren Gericht,
das glucklich macht!

Pferdebockwurst, Bautz'’'ner
Senf und frisches Brot

Ich freue mich, einen Beitrag zu leisten fur mehr Vielfalt in
diesem Foodblog. Essen Sie manchmal auch gern weniger bekannte
Produkte oder Gerichte? Fur mich ist allerdings Pferdefleisch
nichts Unbekanntes, da ich es des Ofteren esse. Aber
vielleicht fur Sie schon.
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Leckere Pferdebockwlrste
Ich jedenfalls habe mir Pferdebockwlrste gekauft und mich

schon den ganzen Tag darauf gefreut.

Bei diesem Gericht gibt es nichts zuzubereiten oder zu kochen.
Nur aufzuwarmen. Somit kann dies auch jemand ohne weitere
Kochkinste zubereiten. Der sich sonst lieber eine Convenience-
Pizza in den Backofen schiebt.

Aber bei diesem Rezept sind auch alle Zutaten frisch. Frische
Pferdebockwirste mit Knoblauch vom Rossschlachter. Frischer
Bautz’'ner Senf aus der Dose. Und ganz frisch beim Backer
gekauftes Brot, das herrlich frisch und weich ist.

Alles in allem also ein einfaches, schnell zuzubereitendes
Gericht. Das aber vorzuglich schmeckt. Und das Sie unbedingt
probieren sollten. Wobei ich Pferdefleisch generell gut
empfehlen kann. Es mundet eigentlich immer!

Flir 2 Personen:



» 6 Pferdebockwiirste (mit Knoblauch, ca. 800 g)
=4 TL Bautz’ner Senf
= frisches Brot

Zubereitungszeit: 10 Min.

Mit mittelscharfem Senf
Einfach die Bockwlrste in einem Topf mit siedendem Wasser 10
Minuten ziehen und erhitzen lassen.

Jeweils 3 Bockwlurste auf einen Teller geben, jeweils 2 TL Senf
dazugeben und jeweils drei Scheiben frisches Brot dazulegen.

Servieren und geniellen. Guten Appetit!




Gegrillte Pferdelende mit
,Bratbeilage”

Mit verschiedenen, gebratenen Gemusescheiben

Sie werden sich jetzt fragen, was denn bitte schon eine
,Bratbeilage” ist. Die Frage ist berechtigt, mir fiel aber
kein anderes Wort dafiur ein. Ich wollte urspringlich nur
Sukartoffeln zubereiten, das waren dann BratsuBkartoffeln
gewesen, analog zu gewdhnlichen Bratkartoffeln. Die
vorhandenen SuBkartoffeln reichten aber fir eine vollstandige
Beilage nicht mehr aus. Also schnell mit einigen Wurzeln und
Pastinaken vervollstandigt — auch diese kann man, vorgegart,
wie Kartoffeln in der Pfanne anbraten —, schon hat man eine
Beilage, deren Namensfindung aber nicht mehr so einfach ist.
Sie verstehen? Deswegen der Begriff ,Bratbeilage”.

Dieses Gericht ist noch ein passendes Gericht fur die
Osterfeiertage gewesen. Das Rezept kommt leider
erwartungsgemall einige Zeit danach dahergedumpelt. Aber lassen


https://www.nudelheissundhos.de/2023/04/12/gegrillte-pferdelende-mit-bratbeilage/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/04/12/gegrillte-pferdelende-mit-bratbeilage/

Sie sich trotzdem nicht davon beirren und planen Sie es ruhig
fur einen der weiteren Feiertage im April und Mai ein. Ich
hatte schon erwahnt, dass Pferdelende das mit Abstand
zartestes Fleisch ist, das ich seit Jahrzehnten gegessen habe.
Es ist wirklich auBergewohnlich lecker, zart, schmackhaft und
einfach mmhhhh .. Aber die Lende hat eben auch ihren Preis. Bei
einem Rossschlachter kostet das Kilo 40 €. Wenn Sie also zweil
Lendenstiicke a 250 g fir 2 Personen zubereiten, kommen Sie auf
einen Einkaufspreis von 20 € zusammen, 10 € pro Lendenstuck.
Somit ist dieses Gericht mit der zusatzlichen Beilage im
Restaurant sicherlich nicht unter 25-30 € zu bekommen. Der
Restaurantbesitzer will schliefSlich auch noch Pacht,
Grundprodukte, Personal, Strom usw. bezahlt haben.

Und da das Fleisch so butterzart ist, kann ich Ihnen nur
raten: Genieflen Sie es!

Flur 2 Personen:

= 500 g Pferdelende
» Fleischgewlirzsalz
= 2 SuBkartoffeln

= 2 Wurzeln

= 2 Pastinaken

= Salz

» Pfeffer

= Sonnenblumenkernol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 15 Min.



Exzellent medium-rare gegrillt, 3 Minuten auf jeder Seite
Gemuse putzen, schalen und halbieren. In einem Topf mit
kochendem Wasser etwa 10 Minuten garen. Durch ein Kichensieb
abschutten. Abkihlen lassen.

Lende auf beiden Seiten mit dem Gewlirzsalz wlrzen.
Gemuse in dunne Scheiben schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Gemiisescheiben darin unter
mehrmaligem Wenden 10 Minuten kross und knusprig anbraten. Mit
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.

Parallel dazu 0l in einer Grillpfanne erhitzen und Lende darin
auf jeder Seite drei Minuten kross grillen.

Gemuse auf zweli Teller geben. Jeweils ein Stuck Lende
dazugeben.

Servieren. Guten Appetit!



Falsche Pferdelende mit
Buschbohnen und
Salzkartoffeln

Leckerer Pferdebraten
Wissen Sie, was eine falsche Lende ist? Es ist manchmal doch

sinnvoll, sich vor der Zubereitung eines Gerichts Uuber die
verwendeten Zutaten zu informieren.

Ich hatte hier falsche Lende vom Pferd vorratig, das ich in
einem Gefrierbeutel vom Rossschlachter geliefert bekommen und
eingefroren hatte. Nebst einem anderen Stlick Pferdefleisch,
und zwar richtiger Lende.

Bei einer richtigen Lende weifs man, das kommt in die Kategorie
Filet- und Rumpsteak, ist somit kurzfaseriges Fleisch und
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etwas zum Kurzbraten.

Und trifft das auch fur die falsche Lende zu? Schnell im
Internet recherchiert. Und Glick gehabt. Denn bei der falschen
Lende heillt es, es ist ein Stuck aus der Schulter des Tieres,
hat lange Fleischfasern und ist somit ein Kandidat fudr das ..
lange Schmoren!

Also habe ich meine geplante Zubereitung, die falsche Lende
wie ein Steak nur einige Minuten in die Pfanne zu geben,
schnell verworfen. Und stattdessen ein Schmorgericht
zubereitet. Das dann aber eben auch drei Stunden Garzeit in
Anspruch nimmt.

Geschmort habe ich die falsche Lende in Gemusefond. Und habe
einige kleingeschnittene Krauterseitlinge dazugegeben und
mitgeschmort.

Als Beilage gibt es fast schon klassisch fur einen Braten
Buschbohnen und Salzkartoffeln.

Mit Bohnen und Kartoffeln



Fur 2 Personen:

= 500 g falsche Pferdelende
» 3 Krauterseitlinge

= 400 ml Gemusefond

= Salz

= Pfeffer

» edelsuBes Paprikapulver

= 300 g Buschbohnen

= 8 Kartoffeln

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 3 Stdn.

Falsche Lende auf allen Seiten mit Salz, Pfeffer und
Paprikapulver wiurzen.

Pilze grob zerkleinern.

0l in einem Topf erhitzen und falsche Lende darin auf allen
Seiten kross anbraten. Pilze dazugeben. Mit dem Gemusefond
abloschen.

Zugedeckt bei geringer Temperatur drei Stunden schmoren.

20 Minuten vor Ende der Garzeit Kartoffeln schalen. Bohnen
putzen.

Kartoffeln und Bohnen in zwei Topfen mit leicht gesalzenem
Wasser etwa 15 Minuten garen.

Sauce des Bratens abschmecken.

Braten herausnehmen, auf ein Schneidebrett geben und
tranchieren. Die Bratenscheiben auf zwei Teller verteilen.

Pilze, Bohnen und Kartoffeln dazugeben. Bohnen salzen.

Etwas Sauce uber den Braten geben.



Servieren. Guten Appetit!

Pferdegulasch mit Bratenjus
und Bandnudeln

—_— | ———

Mit Bandnudeln

Kochen Sie manchmal auch gern minimalistisch? Also mit sehr
wenigen Zutaten, zaubern aber doch immer wieder ein
vollstandiges und schmackhaftes Gericht aus diesen wenigen
Zutaten? Dann gefallt Ihnen dieses Rezept vielleicht gut. Denn
es besteht im Groben eigentlich nur aus drei Zutaten. Der
besondere Pfiff dabei ist auch, dass Pferdefleisch fur das
Gulasch verwendet wird.

Um es zusammenzufassen, die drei Zutaten sind einmal das
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Pferdefleisch fur das Gulasch. Dann die Bratenjus, in der das
Gulasch schmort. Und schlieBlich die Nudeln, die als
Sattigungsbeilage dienen.

Die verwendeten Gewurze zum Wiurzen der Bratenjus lassen wir
einmal auBen vor und beziehen sie zu den anderen Zutaten nicht
mit ein.

Also, insgesamt drei Zutaten und dennoch ein vollwertiges
Gericht, wie Sie sicherlich an den beiden Foodfotos sehen. Und
es ist ein sehr schmackhaftes Gericht.

Bei dem Pferdefleisch habe 1ich Pferderouladenfleisch
zweckentfremdet. Denn der Rossschlachter hatte mir zwei
Rouladen doch etwas zu knapp bemessen zugeschnitten, aus
diesen habe ich wirklich keine Rouladen mehr zubereiten
konnen.

Aber das Fleisch fur Rouladen ist Schmorfleisch, wie man es
eben auch fur Gulasch braucht und verwendet. Und so wird
dieses kleingeschnittene Fleisch eben drei Stunden in der
Bratenjus geschmort. Danach ist es zart und lecker.



Einfaches Gulasch
Fur 2 Personen:

» 2 Scheiben Pferdefleisch (ursprunglich fur Rouladen)
= 400 ml Bratenjus

= 375 g Bandnudeln

= Salz

» Pfeffer

= Zucker

= edelsilBes Paprikapulver

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Verweildauer im
Topf zum Schmoren 3 Stdn.

Fleisch kleinschneiden.
Ol in einem Topf erhitzen und Fleisch darin kross anbraten.

Mit der Bratenjus abldschen.



Mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver und einer Prise Zucker
wurzen.

Zugedeckt bei geringer Temperatur drei Stunden schmoren.

15 Minuten vor Ende der Garzeit Nudeln nach Anleitung
zubereiten.

Sauce des Gulasch abschmecken.
Nudeln auf zwei tiefe Nudelteller verteilen.
Gulasch mit viel Sauce dariber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Pferderouladen mit
Wurzelstampf mit Bratensauce
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In leckerem Bratenfond

Sie bereiten sicherlich ab und zu auch einmal Rouladen zu.
Sicherlich in gewohnter Manier mit Rindfleisch, das Ihnen der
Schlachter entsprechend vorbereitet hat.

Dieses Rezept hat einen besonderen Pfiff. Denn es wird fur die
Rouladen Fleisch vom Pferd verwendet. Das der Rossschlachter
eben auch entsprechend vorbereitet.

Variieren Sie auch gern bei der Fullung fur Rouladen? Dieses
Rezept verwendet jedoch eine ganz normale, klassische Fullung.
Als da waren Senf, Speck, Gurkchen, Sardellenfilet und
Knoblauchzehe.

Die Rouladen werden ganze drei Stunden bei geringer Temperatur
geschmort. Das Fleisch ist danach saftig und sehr zart. Zum
Schmoren wird eine selbst zubereitete Gemusebruhe verwendet.
Die fur genau solche Zwecke selbst frisch zubereitet und
portionsweise eingefroren wurde. Das Ergebnis sind nicht nur
leckere, wlrzige Rouladen, sondern auch eine leckere, dunkle
Bratensauce.



Als Beilage ein einfacher Stampf aus Wurzeln. Gewlrzt mit
Salz, Pfeffer, Muskatnuss und einer Prise Zucker. Und

natlirlich mit einer guten Portion Butter, damit der Stampf so
richtig schlotzig wird.

Exzellente, sehr wohlséhmeckende Rouladen
Fur 2 Personen:

=4 Scheiben Pferderouladenfleisch (vom Schlachter
vorbereitet)

= Salz
« Pfeffer

» edelsuBes Paprikapulver
= 0livendl

= 800 ml Gemusefond

Fir die Fiullung:

 mittelscharfer Senf
= 8 Scheiben dunner Bauchspeck



= 4 Gurkchen (Glas)
= 4 Sardellenfilets (Glas)
= 4 Knoblauchzehen

Flir die Beilage:

=12 Wurzeln

= Butter
= gemahlene Muskatnuss
= Zucker
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Verweildauer im

Topf zum Schmoren 3 Stdn.

Rouladen langs auf ein groBes Arbeitsbrett legen. Fleisch auf
jeweils beiden Seiten mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver
wlirzen. Fleisch mit einem Backpinsel mit dem Senf auf einer
Seite einstreichen.

Jeweils zwei Scheiben Speck langs auf die Rouladen legen.
Jeweils am Ende der Rouladen quer ein Glurkchen, ein
Sardellenfilet und eine Knoblauchzehe drapieren und die
Rouladen von diesem Ende her zusammenrollen. Wenn notwendig,
die Rouladen mit Zahnstochern zusammenheften.

Ol in einem groRen Topf erhitzen.

Rouladen auf allen Seiten mehrere Minuten kross anbraten. Mit
dem Gemiusefond abloschen.

Zugedeckt bei geringer Temperatur drei Stunden schmoren.

20 Minuten vor Ende der Schmorzeit Wurzeln putzen, schalen und
grob zerkleinern.

Wasser in einem Topf erhitzen und Wurzeln darin 15 Minuten
garen.

Kochwasser abschutten. Eine grofe Portion Butter dazugeben.



Mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss und einer Prise Zucker wirzen.
Mit dem Stampfgerat grob zerstampfen.

Sauce der Rouladen abschmecken. Ebenfalls den Stampf
abschmecken.

Stampf auf zwei Teller verteilen. Jeweils zwei Rouladen
dazugeben. Etwas Sauce uUber den Stampf und die Rouladen geben.

Servieren. Guten Appetit!

Pferdegulasch 1in Senfsauce
mit frischer Tagliatelle

Ein sehr samiges Gulasch mit viel Sauce
Sind Sie an einem leckeren Gulasch interessiert? Dann habe ich
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genau das richtige Rezept fur Sie. Es war namlich von der vor
kurzem zubereiteten Pferdefleischsuppe noch Suppenfleisch
ubrig. Und das bietet sich doch genau fur ein Gulasch an.

Zu dem Suppenfleisch gesellt sich dann eine groBe Menge an
Schalotten. Bei dieser langen Schmorzeit ist nicht nur das
Fleisch wunderbar zart. Sondern die Schalotten gehen auch dazu
uber, in der Sauce zu schmelzen, binden somit diese und machen
sie noch samiger.

Die eigentlich Sauce bilde ich mit scharfem Senf. Und ein
wenig trockenem Weillwein. Denn Saure tut der Sauce auch sehr
gut und passt zu ihr. Dann die ublichen Gewlrze wie Salz,
schwarzer Pfeffer und eine Prise Zucker.

Als Beilage habe ich frische Tagliatelle zur Verflgung. Sie
werden jetzt sagen, sicherlich selbstgemacht mit der
Nudelmaschine? Leider nicht, eine solche steht mir zur Zeit
noch nicht zur Verfugung, aber ich arbeite daran. Ich habe
frische Tagliatelle als Industrieprodukt in der Packung
gekauft. Aber es ist ein gutes Produkt, schmeckt sehr gut und
ist in 2 Minuten Garzeit zubereitet.

Also, lassen Sie sich von diesem leckeren Gulasch mit viel
Senf und wunderbarer Pasta uUberraschen und kochen Sie es
gleich nach. Mein Versprechen: Es wird Ihnen schmecken!

Fliir 2 Personen:

= 500 g Pferdesuppenfleisch Blechstuck
= 10 Schalotten

= 2 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

=4 EL scharfer Senf

= 300 ml Riesling

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker



= 0livenol
= 400 g frische Tagliatelle
= etwas frischer Schnittlauch

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Schmorzeit 4
Stdn.

Mit viel geschmolzenen Schalotten
Fleisch portionieren und in eine Schale geben.

Schalotten putzen, schalen und quer in Ringe schneiden.
Lauchzwiebeln putzen und ebenfalls quer in Ringe schneiden.
Knoblauchzehen schalen, mit einem breiten Messer platt drucken
und kleinschneiden. Das Gemise in eine Schale geben.

Ol in einem Topf erhitzen. Fleisch und Gemiise darin kross
anbraten. Mit dem Riesling abldschen. Senf dazugeben. Mit
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker kraftig widrzen. Verruhren
und zugedeckt bei geringer Temperatur 4 Stunden schmoren.

Kurz vor Ende der Garzeit Tagliatelle in kochendem, leicht



gesalzenem Wasser 2 Minuten garen.

Sauce des Gulasch abschmecken.

Schnittlauch kleinschneiden.

Tagliatelle auf zwei tiefe Pastateller geben.
Gulasch mit viel Sauce dariber verteilen.

Mit etwas Schnittlauch garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Pferdefleischsuppe

P

. e T e e e

Sehr leckere Fleischsuppe
Sind Sie Pferdeliebhaber:in oder Reiter:in? Dann sollten Sie
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schnell zu einem anderen Rezept wechseln. Oder Sind Sie offen
fur neue Einflusse? Oder sogar ein:e Liebhaber:in von
Pferdefleisch? Dann geht es Ihnen so wie mir, der
Pferdefleisch liebt und damit gern schmackhafte Gerichte
zubereitet. Nicht ohne Grund habe ich gerade im letzten
Dezember ein neues Kochbuch mit 43 Pferdefleischrezepten
veroffentlicht. Schauen Sie im Blog einmal danach.

FiUr diese Suppe wird Pferdesuppenfleisch benétigt. Es darf
gern einige Fetteinlagerungen haben, nur sollte naturlich kein
Knorpel oder moglichst auch keine Knochen vorhanden sein. Das
Fleisch lasst sich dann besser zuschneiden und essen.

Hier eignet sich das Blechstlick als Suppenfleisch. Das
Blechstuck liegt Uber der Brust und grenzt an die Hochrippe.
Das Fleischstlick ist stark mit Fett durchwachsen und reines
Kochfleisch. Ich liefere Ihnen hier auch gleich einmal ein
Foto des Blechstuck, das ich direkt vom Onlineshop meines
bevorzugten Rossschlachters entnehme — und natirlich mit einem
Urhebervermerk markiere —, damit Sie eine Vorstellung von dem
Suppenfleisch bekommen. Es ist wirklich bestes Kochfleisch fur
Suppen.



Herrliches Suppenfleisch ©
https://www.pferdemetzgerei-stamm.de

Hinzu kommt natirlich noch, dass flir diese Suppe keine
industriell hergestellte Bruhe als Pulver oder Wirfel
verwendet wird, das verbietet sich bei solch hochwertigem
Fleisch von vornherein. Ich verwende frisch zubereitete Bruhe,
die ich einige Tage zuvor aus Gemuseabfallen im Brater
zubereitet und portionsweise eingefroren habe. Und zwar fur
genau solche Weiterverarbeitungen als Suppe.

Da ich gerne Knoblauch esse, kommt eine gehOrige Portion davon
hinein. Dann noch ein paar Kartoffelchen und frischer Lauch.

Die Suppe kochelt bei geringer Temperatur zugedeckt zwei
Stunden auf dem Herd. Wird mit Salz, schwarzem Pfeffer und
einer Prise Zucker gewurzt und abgeschmeckt.

Und man hat als Ergebnis eine hervorragende, sehr schmackhafte
Suppe, die wirklich ihresgleichen sucht. Mein Magen hat sich
danach vor dem Fernseher bei mir bedankt, kein Anzeichen einer
schweren Verdaubarkeit gezeigt und es hat mir wirklich sehr



gut geschmeckt. Also, sofern Sie einen Rossschlachter in der
Nahe haben — oder auf einen Onlineshop zurlckgreifen wollen —,
kochen Sie das Gericht gern nach, Sie werden verwundert sein
uber dessen Schmackhaftigkeit.

Fur 2 Personen:

» 500 g Pferdesuppenfleisch Blechstick
= 4 Kartoffeln

= 6 Knoblauchzehen

= 1/2 Stange Lauch

= 800 g Gemusebriuhe

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

= eine Portion frischer Schnittlauch

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 2 Stdn.
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Mit ein paar Kartoffelchen
Suppenfleisch fur die Suppe portionieren und in eine Schale
geben.

Kartoffeln schalen und in kleine Wirfel schneiden. Ebenfalls
in eine Schale geben.

Vom Lauch sowohl ein Stuck des dunklen als auch des hellen
Teils nehmen und quer in Ringe schneiden. Zu den Kartoffeln
geben.

Knoblauch schalen, mit einem breiten Messer plattdriucken und
zerkleinern. Zum Gemuse geben.

Ol in einem groBen Topf erhitzen. Suppenfleisch darin kross
anbraten. Es sollen sich Rostspuren auf dem Topfboden bilden.

Suppenfleisch durch ein Kiichensieb gieBen und somit das Ol
entfernen.

Fleisch wieder in den Topf zuruckgeben. Gemuse dazugeben und
kurz anbraten. Mit der Bruhe abloschen. Mit Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker wirzen. Alles verruhren. Zugedeckt bei
geringer Temperatur zwei Stunden kocheln lassen.

Bruhe abschmecken.
Schnittlauch kleinschneiden.

Suppe auf zweili tiefe Suppenteller verteilen. Mit dem
Schnittlauch garnieren. Servieren. Guten Appetit!

Pferde-Roastbheef mit grinem


https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/13/pferde-roastbeef-mit-gruenem-spargel/

Mit leckerer, dunkler Bratensauce
Ein einfaches Rezept. Mit drei Hauptzutaten.

Da ist einmal das leckere Pferde-Roastbeef, das mehrere
Stunden geschmort wird und dann butterweich ist.

Und zwar 1in einer selbst zubereiteten und portionsweise
eingefrorenen Bratensauce.

Als Beilage gibt es frischen, grinen Spargel, den man ja nicht
schalen muss und der daher sehr einfach in der Zubereitung
ist.

Alles in allem also recht einfach und Uberschaubar. Nur das
Schmoren dauert eben seine Zeit.

Aber man erhalt ein sehr wohlschmeckendes Gericht.

Flur 2 Personen:


https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/13/pferde-roastbeef-mit-gruenem-spargel/

= 800 g Pferde-Roastbeef

= 400 ml Bratenfond

=1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

=1 kg griner Spargel (2 Bund a 500 g)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Schmorzeit 2 %
Stdn.

Mit frischem, grunem Spargel

Braten auf allen Seiten mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker wilrzen.

Zwiebel und Knoblauch putzen, schalen und kleinschneiden.

Ol in einem Topf erhitzen und Braten darin auf allen Seiten
einige Zeit kross anbraten.



Mit der Kochzange herausnehmen.

Zwiebel und Knoblauch im Ol glasig diinsten.

Braten wieder dazugeben.

Mit dem Fond abloschen.

Zugedeckt bei geringer Temperatur 2,5 Stdn. schmoren lassen.
20 Minuten vor Ende der Garzeit Spargel putzen.

Wasser in einem sehr groBen Topf erhitzen und Spargel im
Ganzen darin 12 Minuten garen.

Herausnehmen, auf zwei groBe Teller verteilen und salzen.
Sauce abschmecken.

Braten aus dem Topf nehmen, auf ein Schneidebrett geben,
tranchieren und die Scheiben auf die beiden Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Pferde-Rouladen mit Rosmarin-
Kartoffelspalten


https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/01/pferde-rouladen-mit-rosmarin-kartoffelspalten/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/01/pferde-rouladen-mit-rosmarin-kartoffelspalten/

Sehr leckere und wilrzige Rouladen

Leckere, herzhafte und wiurzige Rouladen. Mit einfachen
Kartoffelspalten in Rosmarin.

Die Hauptzutat des Gerichts, die Rouladen aufwandig und ganz
klassisch. Mit Senf, Speckscheibe, Gurke, Sardellenfilet,
Lauchwiebel und Knoblauch gefullt.

Lange in Bratenfond geschmort.

Und die Beilage sehr einfach. Gekochte Kartoffelspalten, in
Butter mit frischem Rosmarin geschwenkt.

Flir 2 Personen:

4 groBe Scheiben Pferdefleisch (extra vom Schlachter fur
Rouladen ausgewahlt und vorbereitet)

= Salz

- Pfeffer

= Zucker

= 500 ml Bratenfond



= Olivenol

Fir die Fillung:

=4 EL Bautz’'ner Senf

= 8 Speckscheiben

» 4 kleine Gewurzgurken (eingelegt)
= 4 Sardellenfilets (Glas)

= 4 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

= 8 Zahnstocher

Fir die Kartoffeln:

6 grolle Kartoffeln

» 2 Zweige frischer Rosmarin
= Salz

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min.

Mit krossen Rosmarin-Kartoffeln

| Garzeit 2 Stdn.



Lauchzwiebel putzen und in grobe Stlcke zerteilen.

Knoblauchzehen putzen, schalen und mit einem breiten Messer
platt drucken.

Gewlrzgurken langs vierteln.
Fleisch auf beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wirzen.
Fleisch auf ein sehr groBes Arbeitsbrett legen.

Jeweils einen Essloffel Senf darauf geben und gut
verstreichen.

Langs jeweils zwei Scheiben Speck darauf legen.

An einem Ende der Fleischscheiben jeweils quer ein Gurkchen,
ein Sardellenfilet, eine Knoblauchzehe und einige
Lauchzwiebelsticke drapieren.

Fleischstuck von diesem Ende her zusammenrollen, dabei auch
gut die beiden Seiten einschlagen, damit die Roulade gut
zusammengerollt wird.

Mit jeweils zwei Zahnstochern fixieren.

Ol in einem sehr groBen Topf erhitzen.

Rouladen auf allen Seiten kross anbraten.

Mit dem Bratenfond abloschen. Eine Prise Zucker dazugeben.
Zugedeckt bei geringer Temperatur 2 Stunden schmoren.

20 Minuten vor Ende der Garzeit Kartoffeln schalen.

Kartoffeln in einem Topf mit kochendem Wasser 15 Minuten
garen.

Herausnehmen und etwas abkihlen lassen.

Kartoffeln in Spalten schneiden.



Blattchen des Rosmarin abzupfen und kleinwiegen.
Butter in einer Pfanne erhitzen und Rosmarin hineingeben.

Kartoffelspalten in der Butter einige Minuten braten, erhitzen
und darin herumschwenken.

Sauce der Rouladen abschmecken.

Rouladen herausnehmen, auf ein Arbeitsbrett geben und
Zahnstocher entfernen.

Jeweils zwei Rouladen auf einen Teller geben.
Kartoffelspalten dazugeben.
GrolBzugig Sauce Uber die Rouladen geben.

Servieren. Guten Appetit!

Hefeteig-Strudel mit
Pferdefleisch, Steckriibe und
Hokkaido-Kiirbis


https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/30/hefeteig-strudel-mit-pferdefleisch-steckruebe-und-hokkaido-kuerbis/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/30/hefeteig-strudel-mit-pferdefleisch-steckruebe-und-hokkaido-kuerbis/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/30/hefeteig-strudel-mit-pferdefleisch-steckruebe-und-hokkaido-kuerbis/

Lecker gefullt

Strudel kann man mit den unterschiedlichsten Zutaten fullen
und backen. Sowohl herzhaft-pikant als auch suB. In diesem
Fall jedoch ersteres.

Und als Hauptzutaten fur die Fullung Pferdefleisch, Steckrube
und Hokkaido-Kirbis.

Verfeinert mit Zwiebel, Knoblauch, Lauchzwiebel, Petersilie
und Gewurzen.

Da die Fullung des Strudels bei diesen Zutaten beim Backen
nicht durchgaren wirde, wird die Fullmasse vorher in einem
Topf gebraten und gegart. Womit somit eine vorgegarte Fullung
in den Strudel kommt.

Bie diesem muss somit eigentlich nur noch die Fullmasse beim
Backen erhitzen und natudrlich der Strudelteig selbst
durchgebacken werden. Und auch das Eigelb als Anstrich auf dem
Strudel soll ja schon glanzend werden.



Wie immer bei so einem Strudel gilt, haben Sie grollen Appetit,
reicht ein ganzer Strudel nur flr eine Person. Ist der Appetit
malkig oder fungiert der Strudel als Abendsnack vor dem
Fernseher, konnen sich zweli Personen einen ganzen Strudel
teilen.

Und beim Strudel konnen sie ganz einfach verfahren. Selbst
zubereitet ist naturlich schoner und besser. Aber bei diesem
Teig kodonnen Sie gern auch einmal zu einem industriell
gefertigten Pizza-, Flammkuchen- oder Blatterteig greifen. Er
ist fur diese Zwecke ausreichend und schmeckt gut. Dann hat
man zusatzlich zur Zubereitung der Fullmasse zumindest schon
einmal den Strudelteig parat.

Fur 2 Personen:

= 1 Strudelteig (Packung)
250 g Pferdegulasch

ein Stuck Steckribe
ein Stuck Hokkaido-Klrbis
1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

» frische Petersilie

= Salz

= Pfeffer

= Paprika

= Zucker

= Olivenol

=1 Eigelb

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 25 Min.



Kross gebacken
Gulasch in sehr kleine Wurfel schneiden.

Kirbis und Steckribe putzen und ebenfalls in sehr kleine
Wirfel schneiden.

Petersilie kleinwiegen.

Zwiebel, Knoblauch und Lauchzwiebel putzen, gegebenenfalls
schalen und kleinschneiden.

Alle Zutaten in eine Schussel geben. Kraftig mit Salz,
Pfeffer, Paprika und einer Prise Zucker wirzen. Alles gut
vermischen.

0l in einem Topf erhitzen und Fillmasse darin unter Rihren
etwa 5— 10 Minuten garen.

Herausnehmen, in eine Schussel geben und abkuhlen lassen.

Backofen auf 200 2C Ober-/Unterhitze erhitzen.



Strudelteig auf dem Backpapier auf einem Backblech ausrollen.

Fillmasse langs an einer schmalen Seite auftragen und zu einer
Rolle formen.

Strudelteig von diesem schmalen Ende her zusammenrollen.
Strudel mit dem Eigelb mit einem Backpinsel bestreichen.

Backblech auf mittlerer Ebene fur 25 Minuten in den Backofen
geben.

Herausnehmen, Strudeln quer in zwei Stlicke schneiden,
Backpapier entfernen und Strudelhalften auf zwei Teller geben.

Servieren. Guten Appetit!

Pferde-Roastheef mit Spargel


https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/29/pferde-roastbeef-mit-spargel/

Fein geschmortes Fleisch

Roastbeef ist ein edles Stuck Fleisch und durchaus einmal im
Monat auf dem Speiseplan gern gesehen.

Man kann es ja ganz einfach zubereiten. Es ist Schmorfleisch
und muss somit nur einige Stunden in einem geeigneten Fond
geschmort werden.

Dazu gibt es einfach ein bis zwei Beilagen, wie Kartoffeln
oder Gemuse, in diesem Fall eben Spargel aus der Region.

Damit das Gericht aber nicht zu einfach gelingt und etwas
besonders schmeckt, wird dieses Stuck Roastbeef einfach vor
dem Schmoren in einer Marinade aus Worchestershire-Sauce,
Whiskey und Pfeffer mariniert.

Gegart wird es dann einfach in dieser Marinade, die mit etwas
Gemusefond aufgefullt wird.

Flir 2 Personen:



» 600 g Pferde-Roastbeef

= 400 ml Gemusefond

=1 kg Spargel

= Salz

= Butter

= mehrere Stucke Krauterbutter

Fur die Marinade:

=4 EL Olivenol

=2 EL Worchestershire-Sauce
2 EL Scotch-Whiskey

=1 TL Salz
L TL weiBer Pfeffer

=5 TL Cayennepfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Wartezeit 3
Stdn. | Garzeit 2 Stdn.

Mit frischen Spargeln aus der Region

Alle Zutaten fur die Marinade in eine Schussel geben und gut



vermischen.

Roastbeef in der Marinade wenden und mit der Marinade in der
Schussel 3 Stunden im Kuhlschrank marinieren.

0l in einem Topf erhitzen. Roastbeef darin auf allen Seiten
kross anbraten.

Restliche Marinade zum Roastbeef geben.
Mit dem Gemusefond abldschen.
Zugedeckt bei geringer Temperatur 2 Stunden schmoren.

Rechtzeitig vor Ende der Garzeit Spargel putzen, schalen und
12 Minuten in einem Topf mit kochendem Wasser garen.

Roastbeef herausnehmen, auf ein Schneidebrett geben und
tranchieren.

Rostbeefscheiben auf zwei Teller verteilen.

Sauce abschmecken und etwas von der Sauce auf die
Roastbeefscheiben geben.

Jeweils eine Scheibe Krauterbutter auf jede Roastbeefscheibe
geben.

Spargel aus dem Topf nehmen, auf die Teller verteilen und
leicht salzen. Einige Butterflocken auf die Spargel geben.

Servieren. Guten Appetit!

Pferde-Leberknodel-Pfanne


https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/28/pferde-leberknoedel-pfanne/

Kross und knusprig

Wenn der Pferde-Schlachter nicht nur Pferdefleisch zum
Kurzbraten oder Schmoren anbietet, sondern vielleicht auch
schon vorgefertigte und vorgebratene Artikel wie Pferde-
Leberknddel anbietet, in denen ausnahmsweise auch eine
Innereie eines Pferdes verarbeitet ist, dann greifen Sie dabei
ruhig zu.



- i

Frische, vom Schlachter zubereitete Pferde-Leberknodel

Und solche Knodel bieten sich nicht nur fur die allseits
bekannte Leberknddel-Suppe an. Sondern auch fur ein leckeres,
krosses und knuspriges Pfannengericht.

Dieses Pfannengericht ist durchaus auch mit den gangigen
Knodeln wie Semmelknodel oder Kartoffelknodel bekannt.

Hier jedoch wie erwahnt mit den Pferde-Leberknodeln.

Dazu gesellen sich noch Kartoffeln, Champignons, Bauchspeck,
Eier und Kase.

Das Ganze wird in einer groBen Pfanne kraftig angebraten und
dann gewurzt.

Garniert wird einfach mit etwas frischem Schnittlauch.
Fur 2 Personen:

= 2 vorgegarte Pferde-Leberknodel
= 2 grolle, vorgegarte Kartoffeln



=4 groBe, braune Champignons
= 50 g durchwachsener Bauchspeck
= 1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

4 Eier

= 100 g Gouda

= Schnittlauch

= Salz

 Pfeffer

= Paprika

= Zucker

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.

Schmackhaftes Pfannengericht

Champignons halbieren und dann quer in dinne Scheiben
schneiden.

Gouda auf einer Kichenreibe fein in eine Schale reiben.



Zwiebel und Knoblauch putzen, schalen und kleinschneiden.

Speck in sehr kleine Wurfel schneiden.

KloBe und Kartoffeln in dicke Scheiben schneiden.
Schnittlauch kleinschneiden.

Eier aufschlagen, in eine Schale geben und verquirlen.
Ol in einer sehr groBen Pfanne erhitzen.

Zuerst KloBe- und Kartoffelscheiben darin 5 Minuten
anbraten.

Champignons, Speck, Zwiebel und Knoblauch dazugeben.
Alles einige weitere Minuten kross anbraten.

Eier zu der Masse geben und alles gut vermischen.

Mit Salz, Pfeffer, Paprika und einer Prise Zucker wirzen.

SchlieBlich den Kase dazugeben und untermischen.
Masse abschmecken.

Masse auf zwei tiefe Schalen verteilen.

Mit Schnittlauch garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Pferde-Hohe-Rippe

kross


https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/27/pferde-hohe-rippe-mit-griessknoedeln-in-senf-sauce/

GrieRfRknodeln in Senf-Sauce

Mit frisch zubereiteten GriefkloRen

Hohe Rippe ist wie beim Rind ein Stuck Fleisch, das lange
Fasern hat und deswegen einige Stunden geschmort werden muss.
Dann aber ist das Fleisch butterzart und es bedarf beim Essen
nur einer Gabel und keines Messers mehr, so zart ist das
Fleisch und so leicht lasst es sich auseinander ziehen.

Bei diesem Rezept wird das Fleisch in einer suB-pikanten Sauce
gegart, die durch den verwendeten Whiskey und den Bratenfond
noch ein besonderes Aroma bekommt.

Die GrieBkloBe werden frisch zubereitet. Und es bietet sich
an, davon gleich eine grolBere Menge zuzubereiten, denn sie
lassen sich sehr gut portionsweise flr weitere Gerichte mit
anderen Zutaten einfrieren.

Dieses Gericht ist ein schones Gericht fur ein Sonntags- oder
Feiertagsmendu.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/27/pferde-hohe-rippe-mit-griessknoedeln-in-senf-sauce/

Frische, selbst zubereitete GrieRkloRe
Flur die Hohe Rippe:

= 800 g Hohe Rippe
= Olivenol

Fur die Sauce:

- L Apfel

= 5 Zwiebel

= 1 Knoblauchzehe

=1 TL getrockneter Oregano
= Scotch-Whiskey

= 300 ml Bratenfond

= 3 EL Bautz’'ner Senf

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

Fur die Klole (6 Stuck):



= 230 ml Milch

=50 g Butter

= 170 g Hartweizengriel
= 2 EL Quark

1 Ei

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 45 Min. | Garzeit 2 Stdn.
10 Min.

Fein geschmort

Fir die KloBe:

Milch in einem kleinen Topf erhitzen.

Butter darin schmelzen.

GrielB dazugeben und mit dem Schneebesen gut verrihren.

Bei ausgeschalteter Herdplatte zugedeckt etwa 5 Minuten garen
oder quellen lassen. Dabei ab und zu umrdhren.

GrieBmasse etwas erkalten lassen. Das zugegebene Ei soll ja



nicht gerinnen, sondern bei den Kl0Ben fur Bindung sorgen.
Quark unterrihren.

Ei aufschlagen und dazugeben.

Alles gut vermischen.

Masse eine halbe Stunde im Kuhlschrank quellen lassen.

Wasser in einem grollen Topf erhitzen, das Wasser soll nicht
kochen, sondern nur sieden.

Aus der GrieBmasse 6 KloBe formen. Dabei die Hande leicht
bemehlen, dann geht das Formen besser.

Mein Rat: Geben Sie erst einen KloB in das siedende Wasser, um
zu sehen, ob er zerfallt oder nicht. Im ersteren Fall mussen
Sie in die GrielBmasse noch etwas zusatzlichen Griels
hinzugeben.

KloBe in das siedende Wasser geben und 10 Minuten ziehen
lassen.

Herausnehmen und in eine Schissel geben.
Fur die Hohe Rippe:
Apfel putzen und in kleine Wiurfel schneiden.

Zwiebel und Knoblauch ebenfalls putzen, schalen und ebenfalls
kleinschneiden.

Ol in einem groRen Topf erhitzen.

Fleisch darin auf allen Seiten kurz anbraten.

Apfel, Zwiebel und Knoblauch dazugeben.

Mit dem Oregano, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.

Mit einem guten Schluck Whiskey abloschen und das Fleisch



flambieren.
Senf dazugeben.
Bratenfond dazugeben.

Alles gut vermischen und Fleisch in der Sauce zugedeckt bei
geringer Temperatur 2 Stunden schmoren.

Bei Bedarf die Sauce mit etwas Bratenfond verlangern.
Sauce abschmecken.

Fleisch herausnehmen, auf ein Schneidebrett geben und
tranchieren.

Fleischscheiben auf zwei Teller verteilen.
Jeweils drei KloBe zu dem Fleisch geben.
Sauce grolSzugig Uber Fleisch und KloBe geben.

Servieren. Guten Appetit!

Herzhafter Pferdefleisch-
Eintopf mit Steckribe und
Hokkaido-Kiirbis


https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/26/herzhafter-pferdefleisch-eintopf-mit-steckruebe-und-hokkaido-kuerbis/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/26/herzhafter-pferdefleisch-eintopf-mit-steckruebe-und-hokkaido-kuerbis/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/26/herzhafter-pferdefleisch-eintopf-mit-steckruebe-und-hokkaido-kuerbis/

Etwas fur die kalten Wintertage

Im Winter isst man gerne Eintopf. Denn er warmt den Korper und
die Seele und passt eben gut zur kalten Jahreszeit.

FUr dieses Rezept eines herzhaften Eintopfes verwende 1ich
Pferdefleisch. Dazu kommen noch Steckrube, Kirbis, Kohl und
diverse andere Zutaten.

Beim Fleisch greift man am besten zu Bratenfleisch, das man in
Wirfel schneidet. Das ist Schmorfleisch und muss eben in der
Bruhe einige Stunden geschmort werden.

Wenn man Suppenfleisch zur Verfigung hat, verwendet man am
besten dieses, aber Pferde-Suppenfleisch ist nicht bei jedem
Pferde-Schlachter zu bekommen.

Fur die Bruhe wird natlrlich nur selbst zubereitete Gemiebruhe
verwendet, die ich selbst hergestellt und fir genau solche
Anlasse portionsweise eingefroren habe.

Beim Eintopf ho6rt man des o6fteren den Rat, ihn nach dem



Zubereiten einen Tag stehen zu lassen und ihn erst am
darauffolgenden Tag zu essen. Denn dann zieht der Eintopf
durch und schmeckt noch besser.

Flir 2 Personen:

= 500 g Pferdebraten
ein Stuck Steckrube
ein Stuck Hokkaido-Klrbis
ein Stuck Weillkohl
1 Zwiebel
= 2 Knoblauchzehen
= 800 ml Gemusebruhe
= etwas frische Petersilie
= Salz
= Pfeffer
= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 2 Stdn.

Lecker, kraftig und wirzig



Pferdebraten in Wurfel schneiden.

Steckrube, Kurbis und WeiBkohl putzen und ebenfalls grob
zerkleinern.

Zwiebel und Knoblauch putzen, schalen und kleinschneiden.
Petersilie kleinwiegen.

0l in einem groBen Topf erhitzen und Fleisch, Zwiebel und
Knoblauch darin anbraten.

Restliches Gemiuse und Petersilie dazugeben.

Mit der Bruhe abloschen.

Kraftig salzen und pfeffern.

Zugedeckt bei geringer Temperatur 2 Stunden kdécheln lassen.
Bruhe abschmecken.

Eintopf auf zwei tiefe Suppenteller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Pferde-Lende mit
Krauterbutter, Rosenkohl und
Salzkartoffeln


https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/25/pferde-lende-mit-kraeuterbutter-rosenkohl-und-salzkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/25/pferde-lende-mit-kraeuterbutter-rosenkohl-und-salzkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/25/pferde-lende-mit-kraeuterbutter-rosenkohl-und-salzkartoffeln/

Mit leckerer Krauterbutter

Sie erinnern sich vielleicht, ich hatte zu Weihnachten ein
Lebensmittelpaket mit diversen Pferdefleisch-Sorten als
Geschenk meines Bruders erhalten. Und hatte eine Woche mit
Pferdefleisch-Rezepten angekindigt.

Unglicklicherweise trat dann zum Jahreswechsel der technische
Defekt meines Foodblogs ein, durch den das Foodblog uUber einen
Monat lahm gelegt wurde und nicht mehr online war. Und ich
somit auch die angekundigten Pferdefleisch-Rezepte nicht
veroffentlichen konnte.

Dies hole ich jetzt nach. Die kommende Woche ist ganz dem
Zeichen von Pferdefleisch gewidmet. Und so folgen an 7 Tagen
nacheinander leckere Rezepte mit Pferdefleisch. Ich hoffe, Sie
geniellen diesen leckeren Gerichte.

Und ich beginne diese Pferdefleisch-Rezepte-Woche mit dem wohl
edelsten — und eben auch teuersten — Pferdefleisch, der Lende.

Selten habe ich solch ein zartes und edles Fleisch gegessen.



Das muss wohl schon Jahre her sein. Aus diesem Grund kann ich
die Pferde-Lende nur empfehlen. Es ist wohl eine der
wohlschmeckendsten Fleischsticke, die ich je in meinem Leben
gegessen habe.

Nur kurz in heiBem Fett auf jeder Seite gegrillt, damit die
Lende medium gegart wird. Serviert mit etwas Krauterbutter fur
den besseren Geschmack.

[

Ein Uberaus zartes und edles Stiuck Fleisch

Dazu als einfache Beilagen Salzkartoffeln und Rosenkohl.

Beides nach dem Garen und Wirzen noch kurz in der Pfanne mit
viel Butter geschwenkt, fur mehr Geschmack.

Fur 2 Personen:

= 800 g Pferde-Lende (4 Scheiben a 200 g)
= Steak-Gewurzmischung

= 8 Scheiben Krauterbutter

= Olivenol



= 800 g Rosenkohl
=6 groBBe Kartoffeln
=1 Zwiebel

= Salz

» Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 20 Min.

Wie geeignet fur ein Sonntags-Menu

Zwiebel schalen, in kleine Stucke schneiden und in eine Schale
geben.

Kartoffeln schalen.
Rosenkohl putzen und in eine Schussel geben.

Kartoffeln in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem
Wasser 15 Minuten garen.

Rosenkohl parallel dazu ebenfalls in einem Topf mit kochendem
Wasser etwa 12 Minuten garen.



Jeweils Kochwasser abgieRen.

Kartoffeln in grobe Stucke schneiden und in eine Schussel
geben.

Rosenkohl und Kartoffeln salzen.
Butter in zwei groBen Pfannen erhitzen.
In einer Pfanne die Zwiebel kurz glasig dinsten.

In der einen Pfanne Rosenkohl, in der anderen Pfanne mit der
Zwiebel Kartoffelsticke einige Minuten durch die Butter
schwenken.

Parallel dazu 0l in einer groBen Grill-Pfanne erhitzen.

Lendenscheiben auf jeweils beiden Seiten mit Gewlrzmischung
und Salz wirzen.

Lendenstucke in der Grillpfanne auf jeweils beiden Seiten nur
2 Minuten grillen.

Herausnehmen, auf zwei Teller verteilen und jeweils zweil
Scheiben Krauterbutter auf ein Lendenstuck geben.

Kartoffeln und Rosenkohl dazu geben.

Servieren. Guten Appetit!



