Pferdebraten in Gemiise-Sauce
mit Bandnudeln

Mit leckeren, deutschen Bandnudeln

Ein frisch zubereiteter, leckerer Pferdebraten.

Ganz klassisch mit diversem Gemuse und Tomatenmark angebraten.
Dann mit Wein abgelodscht.

Und mit Salz, Pfeffer, Cayenne-Pfeffer, Kreuzkimmel und Zucker
gewurzt.

Nach dem Schmoren des Bratenfleischs puriere ich das Gemuse in
der Sauce mit dem Purierstab fein, so dass man eine leckere,
samige Sauce erhalt.

Dazu als Beilage Bandnudeln.
Fir 2 Personen:

1 kg Pferde-Bratenfleisch
= 1 SuBkartoffel


https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/20/pferdebraten-in-gemuese-sauce-mit-bandnudeln/
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= 2 Pastinaken

= 2 Stangel Staudensellerie
= 2 Zwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= 2 Lauchzwiebeln

=2 Wurzeln

= ein groBes Stlck frischer Ingwer
= 150 g Tomatenmark

» 1 Flasche Chianti

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Cayenne-Pfeffer

= gemahlener Kreuzkummel

= Zucker

= 10 Lorbeerblatter

= 350 g Bandnudeln

= 0Olivenodl

= etwas Schnittlauch

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Schmorzeit 2
Stan.

Mit tomatiger Gemise-Sauce



Fleisch auf allen Seiten mit Salz, Pfeffer, Cayenne-Pfeffer,
Kreuzkummel und einer Prise Zucker wirzen.

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden.
Ol in einem groRen Topf erhitzen.

Fleisch auf allen Seiten einige Minuten kross anbraten.
Herausnehmen und auf einen Teller geben.

Gemiise im 01 einige Minuten kross anbraten.

Tomatenmark dazugeben und mit anbraten.

Mit dem Wein abldschen.

Fleisch wieder in den Topf geben.

Alles zugedeckt bei geringer Temperatur 2 Stunden schmoren.
Kurz vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung zubereiten.
Fleisch herausnehmen.

Lorbeerblatter entfernen.

Sauce mit dem PlUrierstab fein purieren.

Sauce abschmecken.

Felsich wieder in den Topf geben und erhitzen.

Pasta auf zwei Teller verteilen.

Fleisch auf ein Arbeitsbrett geben und zerteilen. Auf die
Teller dazugeben.

Sauce grolBBzugig uUber die Pasta verteilen. Pasta mit etwas
frisch geschnittenem Schnittlauch garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



Pferdebraten mit
Shiitakepilzen und
Semmelkl6Ben i1in Cognac-Sauce

Leckerer Braten, aufgeschnitten

Einen leckeren Braten schmort man am besten sehr lange in
einer feinen Sauce.

Sehr gut eignet sich dafur ein Fond jedweder Art. Ob Braten-,
Fleisch- oder Gemuse-Fond ist einerlei. Man erzielt damit fast
immer gute Ergebnisse und erhalt eine dunkle, leckere Sauce,
die man auch noch samig reduzieren oder mit etwas Mehl
eindicken kann.

Auf die gleiche Weise kann man mit Wein oder Spirituosen
jedweder Art auch eine leckere Sauce zubereiten. Es bieten
sich an Weill- oder Rotwein oder Rum, Whiskey, Cognac oder
Branntwein.
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In diesem Fall habe ich zu Cognac gegriffen, in dem ich den
Braten nach dem Anbraten auch noch flambiere.

FUr eine leichte Scharfe und auch ein gutes Aroma sorgt der
Cayennepfeffer in der Sauce.

Nach zwei Stunden Schmorzeit ist der Braten sehr fein und
schmackhaft durchgegart.

Eine besondere Wirze verleihen der Sauce und auch dem Braten
noch die Shiitakepilze, die ich kleingewurfelt in die Sauce
gebe. Sie haben anders als Champignons oder vergleichbare
Pilze einen sehr wiurzigen Geschmack.

Bei der Beilage habe ich es mir zugegebener Weise einfach
gemacht und zu KloRBen aus der Packung gegriffen.

Wenn Sie sich den Mehraufwand machen mochten, bereiten Sie
diese jedoch auch gern frisch zu, aus altbackenen Semmeln,
Milch, Mehl, Eiern und Gewurzen.

Flur 2 Personen:

= 800 g Pferdebraten

» 8 Shiitakepilze

= 6 SemmelkloBBe (Packung)
= 100 ml Cognac

= 100 ml Wasser

= Salz

= Zucker

=1 TL Cayennepfeffer

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 2 Stdn.



Mit viel leckerer Sauce

Pilze in sehr kleine Wurfel schneiden.
Braten auf jeder Seite salzen.

Butter in einem grollen Topf erhitzen.

Braten darin auf jeder Seite kross anbraten. Darauf achten,
dass die Butter nicht zu sehr verbrennt.

Pilze dazugeben und mit anbraten.

Mit Cognac abldschen. Braten flambieren.

Wasser dazugeben.

Cayennepfeffer dazugeben. Noch mit einer Prise Zucker wirzen.
Zugedeckt bei geringer Temperatur 2 Stunden schmoren lassen.

15 Minuten vor Ende der Garzeit Kl6Be nach Anleitung
zubereiten.

Jeweils drei Kl0Be auf einen Teller geben.

Sauce abschmecken.



Braten herausnehmen, auf ein Schneidebrett geben und
tranchieren. Scheiben auf die beiden Teller verteilen.

GroBzigig Sauce mit den Pilzen uUber Kl6Be und Braten
verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Pferde-Sauerbraten mit
Kartoffelstampf und
Sauerkraut

Ein Gericht fir einen Sonntag-Mittag

Die zweite Fleischsorte des Rossschlachters, die 1ich
ausprobiere.
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Es ist Pferde-Bratenfleisch, das mit Essig und Gewlrzen als
Sauerfleisch eingelegt ist. Ich bereite die Marinade also
nicht selbst zu. Das hat der Rossschlachter uUbernommen, der
als kaufbares Produkt fertig eingelegten Sauerbraten anbietet
und liefert.

Und es ist ein echter Sauerbraten, denn in einigen Regionen
Deutschlands wird dieser eben traditionell nicht mit
Rindfleisch, sondern mit Pferdefleisch zubereitet. Dies wird
vermutlich seine Wurzeln in den Kriegen im 20. Jahrhundert
haben, als Rindfleisch fur die arme Bevolkerung nur sehr teuer
und damit schwer zu bekommen war.

Laut Aufkleber auf der Packung enthalt der Inhalt Pferde-
Bratenfleisch, dazu Branntweinessig, Zwiebeln und diverse
Gewlrze. Davon Kkonnte 1ich zumindest die folgenden
identifizieren: Lorbeerblatter, Wacholderbeeren, Pimentkorner,
Senfkorner, Pfefferkorner und naturlich Salz und etwas Zucker.

Ich bereite fur 2 Personen gleich ein Kilo des Sauerbratens
zu. Das hort sich nach viel an, allerdings schrumpft das
Fleisch beim stundenlangen Schmoren doch sehr stark, so dass
als Portion zum Essen sicherlich nur etwa 300-400 g Fleisch
fur jede Person uUbrig bleiben.

Bei gutem Appetit kann man diese Menge an leckerem Fleisch,
das nach dem Schmoren schon fast von alleine auseinanderfallt,
gut mit etwas Kartoffelstampf und Sauerkraut genielien.

Kartoffelstampf bereite ich natirlich selbst zu. Kartoffeln,
dann eine gute Portion Butter und Salz, Pfeffer, Zucker und
Muskat.

Nur beim Sauerkraut greife ich auf ein gutes Produkt wvom
Supermarkt zuruck. Da ich nur selten Sauerkraut zubereite und
esse, mache ich mir nicht die Muhe, dies selbst zuzubereiten,
zumal das Kraut ja vor der Zubereitung einige Zeit in Salzlake
mit Gewlrzen fermentieren miusste. Leider zuviel Aufwand.



Fur 2 Personen

1 kg eingelegter Pferde-Sauerbraten (in etwa 500 ml

Marinade)
= 2 EL Mehl
= 6 grolle Kartoffeln
= Salz
= Pfeffer
= Zucker
= Muskat
= Butter
= Sauerkraut
= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Schmorzeit 2

Stdn.
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Sauer eingelegter Pferdebraten

Ol in einem groRen Topf erhitzen.

1

=
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Fleisch darin einige Minuten auf beiden Seiten kross anbraten.

Marinade komplett dazugeben.



Fleisch zugedeckt bei geringer Temperatur 2 Stunden schmoren.

Kartoffeln schalen und in kochendem Salzwasser 15 Minuten
garen.

Kochwasser abschutten.
Eine grolle Portion Butter zu den Kartoffeln geben.
Mit Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker und Muskat wirzen.

Mit dem Stampfgerat gut zerstampfen und vermischen.
Warmhalten.

Sauerkraut in einem kleinen Topf nach Anleitung auf dem Herd
zubereiten bzw. erhitzen. Warmhalten.

Fleisch aus dem Topf nehmen. Warmhalten.

Sauce unzugedeckt auf die Halfte der ursprunglichen Menge beil
hoher Temperatur reduzieren.

Sauce durch ein Kuchensieb und dann zuruck in den Topf geben.

Mehl mit einem Schneebesen in der Sauce verrihren. Diese
nochmals aufkochen und die Sauce verdicken lassen.

Sauce nochmals durch das Kuchensieb geben, um eventuelle
Mehlklumpchen aus der Sauce zu entfernen.

Wieder in den Topf geben.

Fleisch wieder dazugeben und alles nochmals erhitzen. Sauce
abschmecken.

Jeweils die Halfte des Fleischs auf einen Teller geben.

Ebenfalls jeweils die Halfte des Kartoffelstampf auf die
beiden Teller geben.

Sauerkraut dazugeben.



GroBzugig die schmackhafte, saure Bratensauce uber Stampf und
Fleisch geben.

Unbedingt alle Hauptzutaten zu diesem leckeren Gericht mit der
auBerst schmackhaften Sauce essen.

Servieren. Guten Appetit!

Pferde-Leberknodel-Suppe

Schmackhafte Suppe

Ich habe in meinem Leben schon sehr viele Innereien gegessen.
Auch sehr ausgefallene wie Penis und Hoden. Und Leber ist mir
natirlich durchaus bekannt. Aber eben von Rind, Schwein oder
Geflugel.

Leber vom Pferd habe ich noch nicht gegessen. Aber bei allem
ist es irgendwann einmal das erste Mal.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/12/27/pferde-leberknoedel-suppe/

Die Leberknododel waren in meinem Pferdefleisch-Fresspaket zu
Weihnachten enthalten. Ich habe sie somit nicht selbst
zubereitet, sondern dies hat der Schlachter Ubernommen. Aber
wenn es frische Ware ist und diese von guter Qualitat, warum
nicht.

Ich kann daher nur dem Aufkleber auf der Folie der Leberknoddel
entnehmen, dass u.a. folgende Hauptzutaten enthalten sind:
Pferdefleisch, Pferdeleber, Salz, Pfeffer, Muskat, Koriander
und Petersilie.

Ich bereite die Leberkndédel einfach nur in einer frisch
zubereiteten, aber eingefrorenen Gemusebruhe zu, indem ich sie
erhitze.

Im Suppenteller kommt dann noch etwas frisch geschnittene
Petersilie daruber.

Die Suppe mit dem Leberknodel schmeckt sehr gut. Der
Leberknodel so, wie er sein soll, kraftig, wirzig, ein wenig
nach Leber.

Empfehlenswert!
FUr 2 Personen

=1 1 Gemusebrihe

= 4 Leberknodel (Packung, a 100 -150 g)
= Salz

= Pfeffer

= Zucker

- Petersilie

Zubereitungszeit: 10 Min.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/26/gemuesefond/
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Leckerer, wiurziger Leberknddel
Bruhe in einem Topf erhitzen.

Knddel dazugeben und Suppe zugedeckt bei geringer Temperatur
10 Minuten kocheln lassen.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen. Abschmecken.
Petersilie kleinwiegen.

Suppe mit jeweils zwei Knodeln in zwei Suppenteller geben.
Mit Petersilie bestreuen.

Servieren. Guten Appetit!

Vollkorn-Spaghetti mit


https://www.nudelheissundhos.de/2021/12/26/vollkorn-spaghetti-mit-pferde-hackfleisch-baellchen-in-tomaten-sauce/

Pferde-Hackfleisch-Ballchen
in Tomaten-Sauce

o
Mit Vollkorn-Pasta

Hackfleisch kann man fur viele verschiedene Gerichte
verwenden. Fur Frikadellen. Fir Auflaufe. Zum FiUllen von
Rouladen oder Strudeln. Oder fur leckere Pasta-Saucen.

Hier wird Hackfleisch fiur kleine Ballchen verwendet, die
zusammen mit einer leckeren Tomaten-Sauce auf Pasta gegeben
werden.

Die Hackfleisch-Ballchen haben keine besonders ausgefallene
Zubereitung. Man bereitet einfach eine Hackfleischmasse zu,
wie man sie flr Frikadellen zubereiten wirde.

Also Hackfleisch, Zwiebeln, Knoblauch, Semmelbrosel/Paniermehl
und Eier. Dazu noch Petersilie und einige Gewlrze.

Die Masse wird einfach mit den Handen zu einzelnen kleinen
Ballchen gerollt.
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Und diese werden dann einige Minuten im siedenden Fett in der
Fritteuse frittiert.

Als Sauce gibt es eine einfache Tomaten-Sauce.
Aber nicht mit passierten Tomaten aus der Packung.

Sondern frisch mit Kirschtomaten, die kleingeschnitten und in
Olivenol zusammen mit Zwiebeln und Knoblauch angedinstet
werden und dann der Sauce etwas Flussigkeit geben.

Als Beilage gibt es Pasta, und zwar gesunde Pasta. Also
Vollkorn-Pasta. Und zwar Spaghetti. Das macht das Gericht noch
etwas farbenfroher.

Fur 2 Personen
Flir die Hackfleisch-Ballchen:

= 250 g falsche Pferde-Lende

=1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

» 4-6 EL Semmelbrosel oder Paniermehl
=2 Eier

= Petersilie

= Salz

= Pfeffer

 rosenscharfes Paprikapulver

= Zucker

Fur die Sauce:

= 10 Kirschtomaten
=1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen
= Salz

- Pfeffer

= Zucker

= Olivenol



» 350 g Vollkorn-Spaghetti

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. © Garzeit 20 Min.

Knusprige, wlrzige Ballchen
Lende durch den Fleischwolf in eine Schussel wolfen.

Zwiebel und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Dazugeben.

Die Semmelbrosel ebenfalls dazugeben.
Petersilie kleinwiegen. Auch hinzugeben.
Eier aufschlagen und in die Schussel geben.

Kraftig mit Salz, Pfeffer, Paprika und einer Prise Zucker
wurzen.

Alles mit der Hand gut durchmischen.
Masse eine Stunde im Kuhlschrank ziehen lassen.

Herausnehmen und mit den Handen kleine Ballchen rollen. Auf
einen Teller geben.



Zwiebel und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Kirschtomaten vierteln.

Ol in einem Topf erhitzen und Tomaten, Zwiebeln und Knoblauch
darin anbraten. Tomaten mit dem Stampfgerat etwas fein
stampfen.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.

Etwas kocheln lassen und Sauce abschmecken.

Parallel dazu Spaghetti nach Anleitung zubereiten.

Fett in der Fritteuse auf 180 °C erhitzen.
Hackfleisch-Ballchen fur 5 Minuten in das siedende Fett geben.
Herausnehmen, auf ein Kilchenpapier geben und abtropfen lassen.
Pasta auf zwei tiefe Nudel-Teller geben.

Sauce daruiber verteilen.

Jeweils die Halfte der Hackfleisch-Ballchen auf die Sauce
obenauf drapieren.

Servieren. Guten Appetit!

Blatterteig-Strudel mit
Pferde-Hackfleisch und
Hokkaido-Kiirbis
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Flir eine Hauptmahlzeit
Mit Blatterteig lasst sich schones Geback zubereiten.
Denn man kann mit ihm backen und ihn einfach mit Obst belegen.

Oder man bereitet einen Strudel zu. Man fullt ihn also. Auch
hier kann mit Obst arbeiten.

Man kann dariber hinaus genauso gut eine herzhafte und pikante
Fillung wahlen.

Damit hat man dann auch ein komplettes Hauptgericht.

Bei diesem Rezept bereite ich eine Fullung mit Pferde-
Hackfleisch zu.

Fur das Hackfleisch verwende ich falsche Lende. Pferde-
Hackfleisch ist bei Pferde-Schlachter nicht immer zu bekommen,
da fur einen kleinen Laden die Hygienevorschriften fir die
Herstellung, Lagerung und Verkauf von Hackfleisch sehr hoch
sind.

Der Einfachheit halber gebe ich die falsche Lende durch den
Fleischwolf und wolfe sie somit.



Als weitere Zutat wahle ich etwas Hokkaido-Kirbis.

Dann noch Zwiebel, Lauchzwiebel und Knoblauch. Und fiur etwas
Scharfe eine Chili-Schote.

Gewurzt wird auf besondere Weise mit Steak-Gewurzmischung.

Es kommt jedoch auf alle Falle noch eine Portion frische
Petersilie hinein.

| —

Leckerer Blatterteig, mit Eigelb bestrichen

Da die Fullung im Blatterteigstrudel im Backofen sicher nicht
ganz durchgart, besonders ganz im Inneren, gare 1ich die
Zutaten vorher kurz in einem Topf, lasse die Masse erkalten
und fulle den Blatterteig dann damit.

Ein Strudel ist ein komplettes Hauptgericht, er braucht keine
weiteren Beilagen.

Und wenn Sie grollen Appetit haben, bereiten Sie zwei dieser
Strudel zu, fur jede Person einen Strudel. Ist der Appetit nur
makig, oder Sie servieren ihn an einem Feiertag mit Vorspeise,
Salat und Dessert, dann reicht ein Strudel fur zwei Personen.



Fur 2 Personen

» 250 g falsche Pferde-Lende
= & Hokkaidokiirbis

= 1 Zwiebel

= 1 Lauchzwiebel

= 2 Knoblauchzehen

=1 rote Chili-Schote

= eine Portion Petersilie

= Salz
» Steak-Gewlrzmischung
» 0livenol
=1 Blatterteig (1 Packung, auf Backpapier)
=1 Eigelb
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit 35 Min.

Leckerer Fullung, unter anderem mit Kurbis
Falsche Lende durch den Fleischwolf in eine Schussel wolfen.
Klirbis putzen, Kerngehause entfernen und kleinwlrfeln.

Zwiebel, Lauchzwiebel, Knoblauch und Chili-Schote putzen,



gegebenenfalls schalen und kleinschneiden.
Petersilie kleinwiegen.

Ol in einem Topf erhitzen und Fleisch darin anbraten. Kirbis
und das restliche Gemise dazugeben und mit anbraten.

Mit Steak-Gewurzmischung und Salz wirzen.

Petersilie dazugeben.

Alles gut vermischen und einige Minuten garen lassen.

In ein Kichensieb geben und Flussigkeit abtropfen lassen.
Blatterteig auf dem Backpapier auf einem Backblech ausrollen.
Fullung quer darauf geben und zu einer dicken Rolle formen.
Blatterteig vorsichtig zusammenrollen.

Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze erhitzen.

Eigelb in eine Schale geben und mit dem Backpinsel verquirlen.

Blatterteig obenauf mit dem Eigelb mit dem Backpinsel
bstreichen.

Backblech auf mittlerer Ebene fir etwa 25 Minuten in den
Backofen geben.

Backblech herausnehmen.
Strudel einmal quer halbieren.
Jeweils eine Halfte auf einen Teller geben.

Servieren. Guten Appetit!



Pferde-Tatar

Mit 10 Beilagen zum Vermengen
Heute bleibt die Kiche kalt, wir gehen .. zu den Pferden.
Heute, an Weihnachten, beginnt meine Pferdefleisch-Woche.

Eigentlich ist dies nicht ganz korrekt, denn ich bereite
sowohl an Weihnachten und den Feiertagen als auch die ganze
darauffolgende Woche bis 30. Dezember Pferdefleisch-Gerichte
zu. Es werden dann somit insgesamt 10 Rezepte.

Heute gibt es — exklusiv zu Weihnachten — ein wirkliches
Feiertags-Essen. Aber kalt. Der Herd oder Backofen muss also
nicht in Gang gesetzt werden.

Es gibt ein Tatar aus Pferdefleisch, und zwar Pferdelende, das
wohl edelstes Stuck Fleisch eines Pferdes.

Ganz genau weill ich die traditionelle und originale
Zubereitung eines Tatars nicht. Also nicht, welche Beilagen
zum Tatar dazukommen.

Ich weiBR nur, dass man Tatar am besten selbst mit der Hand


https://www.nudelheissundhos.de/2021/12/24/pferde-tatar/

kleinschneidet und mit einem grofBen Messer dann nochmals
zerkleinert. Und nicht im Fleischwolf somit maschinell wolft.
Aber das tue auch auch bei dieser Zubereitung.

Und dann weil ich auch, dass zu einem guten Tatar unbedingt
ein Eigelb auf demselben gereicht wird.

Die weiteren Beilagen sind da eher untergeordneter Natur und
darften sicherlich von Region zu Region und Land zu Land
variieren.

Aber ich muss gestehen, dieses Feiertags-Essen macht seinem
Namen alle Ehre.

Es ist auRerst delikat und schmackhaft. Es hat mir sehr
gemundet.

Auf dem Foto sehen Sie — von 12 Uhr oben beginnend im
Uhrzeigersinn — 10 Beilagen: 1 gehackte, eingelegte Gurke,
Senf, Salz, Pfeffer, rosenscharfes Paprika, gehackte Kapern,
gehacktes Sardellenfilet, kleingewlurfelte Zwiebel,
kleingeschnittene Knoblauchzehe und dann auf dem Tatar das
Eigelb.

Sie miussen bei dieser Art des Anrichtens uUbrigens die Beilagen
naturlich nicht alle mit dem Tatar vermischen und daraus das
fertig gewlurzte Tatar zum Essen zubereiten. Sie nehmen jeweils
nur die Menge an Beilagen, wie Sie wunschen.

Der eine mag es gerne mehr sauerlich und nimmt mehr Gurke und
Kapern. Der andere mag es scharfer und nimmt viel Senf und
Paprika. Und wieder andere moégen eben mehr Zwiebeln und
Knoblauch.

Als weitere Beilage gibt es naturlich zu jedem Tatar zwei
schone, frische, groBe Schrippen, auf die man das fertig
gewurzte Tatar auftragt, verstreicht und die Schrippenhalften
mit dem Tatar dann aus der Hand 1isst.

Dazu an Weihnachten eine kaltes, alkoholfreies Bier aus der



Flasche!
Fir 2 Personen

= 500 g Pferdelende
» 2 kleine, eingelegte Gurken
=2 TL scharfer Senf
= Salz
- weier Pfeffer
» rosenscharfes Paprikapulver
= 2 EL Kapern
2 Sardellenfilets
L Zwiebel
= 2 Knoblauchzehen
2 Eigelbe
4 grole Schrippen

Zubereitungszeit: 20 Min.

Mit der Hand gehackte Pferde-Lende

Lende in dunne Scheiben schneiden. Diese langs in feine
Streifen schneiden. Diese wiederum quer in ganz kleine Wirfel.
Danach noch mehrmals mit einem grofen Messer die Tatarmasse
kraftig kleinschneiden.



Zwiebelhalfte und Knoblauchzehen putzen, schalen und
kleinschneiden.

Sardellenfilets und Kapern feinhacken.
Jeweils einen Eierring auf einen grofen Teller stellen.

Die Tatarmasse auf die beiden Eieringe verteilen und
festdrucken. Eierringe entfernen.

Eine kleine Mulde in das Tatar drucken. Jeweils ein Eigelb
hineingeben.

Die restlichen 9 Beilagen kreisformig um das Tatar voneinander
gesondert auf die Teller geben.

Tatar jeweils mit zwel Schrippen servieren.

Guten Appetit und frohe Weihnachten!

Vorankiindigung:
Pferdefleisch-Woche


https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/28/vorankuendigung-pferdefleisch-woche/
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Mein Bruder hat mir in den letzten Jahren meistens ein
Fresspaket mit Lebensmitteln zu Weihnachten geschenkt.

Im letzten Jahr habe ich ihn dazu uUberredet, von meinem
Online-Schlachter, bei dem ich des ofteren Innereien bestelle,
mir ein Innereien-Paket zu ordern.

Dieses Jahr habe ich nochmals variiert. Ich habe ja in einem
Blogbeitrag im Oktober schon mitgeteilt, dass mein bisheriger
Rossschlachter im benachbarten Stadtteil die Corona-Pandemie
nicht Uberstanden und sein Ladengeschaft geschlossen hat. Nun
musste ich zum nachsten Rossschlachter 20 km in den Westen
Hamburgs fahren.

Da bin ich auf die Idee gekommen, Pferdefleisch auch uber
einen Online-Schlachter uUber das Internet zu ordern.

Mein Bruder hat seinerseits im Internet recherchiert und einen
Rossschlachter gefunden, bei dem man online bestellen kann und
der ein gutes Sortiment von Pferdefleisch anbietet.

Also bat ich meinen Bruder, mir diese Weihnachten ein



Fresspaket mit Pferdefleisch zu bestellen und zustellen zu
lassen.

Nach dem Motto, lieber fruher geliefert als erst nach
Weihnachten zugestellt, erhielt ich heute das Fresspaket.

Alle Fleischsorten waren schon in Folie vakuumverpackt und mit
einem Aufkleber mit der Bezeichnung der Fleischart und dem
Gewicht beklebt.

Ich habe alles gleich in den Tiefkuhlschrank zum Einfrieren
eingepackt.

Und aus diesem Grund werde ich auch 1im Dezember eine
Pferdefleisch-Woche in meinem Foodblog abhalten, wahrend der
ich nur Rezepte zu Gerichten mit Pferdefleisch veroffentlichen
werde. Vermutlich wird dies in der letzten Dezemberwoche sein.
Denn ich habe mir gerade fur Weihnachten und die beiden
Feiertage schon drei Zubereitungen Uberlegt.

Lassen Sie sich also uUberraschen!

Zur Verfugung habe ich nun die folgenden Fleischarten vom
Pferd:

= Lende

= Falsche Lende
= Braten

= Gulasch

= Rouladen

= Hohe Rippe

= Roastbeef

= Leberknodel

= Sauerbraten

Geplant sind einmal ein Tatar, das Roastbeef und Rouladen. []
Lecker!



Pferde-Bratwiirste mit Chimi-
Curry-Sauce

.. gibt es heute leider nicht.

F

Saftiges Pferde-Rumpsteak

Die seit fast zwei Jahren wutende Corona-Pandemie hat ja schon
so manches Geschaft oder gerade Einzelhandler an den Ruin
gebracht und ihnen den Garaus gemacht. Auch 1ich als
selbststandiger Kinstler konnte mich nur durch Corona-Beihilfe
von Bund und Land finanzieren und meine notwendigsten Ausgaben
bezahlen. Ohne ware es auch nicht gegangen.

Nun hat es leider auch den Ross-Schlachter in meinem
benachbarten Stadtteil in der Wandsbeker MarktstraRe 168 in
Wandsbek erwischt. Er hat es leider nicht uUberstanden. Als ich


https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/15/pferde-bratwuerste-mit-chimi-curry-sauce/
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heute an seinem Geschaft vorbeiging, weil ich Pferde-Fleisch
einkaufen wollte, stand am Ladenfenster, dass der Laden zu
vermieten sei.

Das ist wirklich schade. Der Laden hatte eine uber 100-jahrige
Tradition als Ross-Schlachter. Ich bin dort gern alle halbe
Jahr personlich einkaufen gegangen, Pferde-Steaks, -Gulasch
und -Braten und naturlich nicht zu vergessen die leckeren -
Bratwurste, die man ubrigens auch heils im Laden essen konnte.

Jetzt muss ich mir leider einen neuen Ross-Schlachter suchen.
Bei dem ich in ahnlichen Intervallen personlich einkaufen
kann. Denn das mache ich dann ab und zu doch gerne selbst vor
Ort. Und kaufe nicht online im Internet das Fleisch ein. Aber
wenn 1ich keinen geeigneten, leicht erreichbaren Ross-
Schlachter finde, muss ich dies dann vermutlich doch auch
online machen.

Bier-Gulasch mit
KartoffelklofRen

Fir das Gulasch habe ich Pferdefleisch verwendet. Und zwar
kleingeschnittenes Braten-Fleisch.

Dazu Zwiebeln, Knoblauch und Tomate.
Zusatzlich fur mehr Aroma frischer Rosmarin und Thymian.

FiUr die Sauce gebe ich eine Dose Pilsener dazu und lasse das
Gulasch gute 2 Stunden schmoren.

Ergebnis ist ein geschmacklich hervorragendes Gulasch mit
einer leckeren Sauce.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/28/bier-gulasch-mit-kartoffelkloessen/
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Als Beilage verwende 1ich dieses Mal selbst zubereitete
KartoffelkloBe. Diese gelingen hervorragend und schmecken
wirklich kostlich.

[amd-zlrecipe-recipe:978]

Pferde-Gulasch mit Kiirbis-
Wurzel-Sauce und Orecchiette

Ein klassisches Gulasch. Allerdings nicht mit Rindfleisch,
sondern mit Pferdefleisch zubereitet. Und auch nicht mit der
gleichen Menge Zwiebeln wie Fleisch verwendet wird.

Sondern als weitere Zutaten Kirbis und Wurzeln, die gut in das
Gulasch passen.

Ich variiere das Gulasch dieses Mal sogar noch, indem ich nach
dem Garen das Fleisch herausnehme, das Gemlise in der Sauce
puriere und dann das Fleisch wieder zuruckgebe und wieder
erhitze.

Somit hat man ein Pferde-Gulasch mit einer samigen Gemuse-
Sauce.

Lecker!

Als Beilage dazu gibt es italienische Pasta, und zwar
Orecchiette.

[amd-zlrecipe-recipe:850]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/10/pferde-gulasch-mit-kuerbis-wurzel-sauce-und-orecchiette/
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Muttis bestes Gericht:
Nudeln, Fleisch und Sauce

v Y vV

Meine Mutter feiert heute ihren 90. Geburtstag. Ihr und ihrem
erreichten Alter zu Ehren veroffentliche ich hier ein Gericht,
das meine Mutter mir zu meinen Kinder- und Jugendzeiten sehr
oft gekocht hat. Diesen Respekt muss man ihr entgegenbringen.
Dieses Gericht hat mir als kleines Kind am besten geschmeckt
und dessen Namen tragt auch mein Foodblog. Es sind Nudeln,
Fleisch und Sauce. Nudelheissundhos, wie ich es als 1-2-
jahriges Kind sagte.

Nun war dies meistens ein Gericht mit einem schonen Braten.
Daher wollte ich das Gericht wursprunglich mit einer
Putenoberkeule oder einem Pferdebraten zubereiten. Da ich aber
noch Kiurbis vorratig und auch Pferde-Gulasch im Gefrierschrank


https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/09/muttis-bestes-gericht-nudeln-fleisch-und-sauce/
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hatte, habe ich schnell umdisponiert und ein Gulasch mit
Pferdefleisch, Kirbis und Wurzeln zubereitet. Auch das ist ja
,heiss”, also Fleisch.

Dazu wahle ich als Beilage Calamarata, eine Pasta-Sorte, die
ich sehr gerne esse.

Und der Vollstandigkeit halber kommt naturlich noch eine Sauce
hinzu, in der ich das Gulasch — wie es sich fiur ein gutes
Gulasch gehort — sehr lange, und zwar 2 Stunden, schmore. Die
Sauce bilde ich aus Fleischfond, den ich selbst zubereitet und
eingefroren hatte. Und zum Verlangern der Sauce noch etwas
Branciforti, ein trockener, sizilianischer WeilBwein.

Fertig ist das leckere Essen, das ich gerne esse, zu ihren
Ehren.

[amd-zlrecipe-recipe:844]

Pferde-Rumpsteak mit
Rostzwiebeln, Krauterbutter
und Spiegelel

Gestern war ich mutig. Und habe bei Dunkelheit meinen
taglichen Wald-Spaziergang gemacht. Ich kann das. []

Daflir gibt es heute zur Belohnung Pferde-Rumpsteaks. Kurz rare
in siedendem RapsOl gebraten.

Man sollte die Steaks je nach Dicke 3—-4 Minuten braten, um sie
rare oder medium zu bekommen.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/10/pferde-rumpsteak-mit-roestzwiebeln-kraeuterbutter-und-spiegelei/
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Gewurzt mit Salz und schwarzem Pfeffer.

Darauf ein wenig ROstzwiebeln. Darauf eine Scheibe
Krauterbutter. Und als Abschluss ein Spiegelei.

Sowohl RoOstzwiebeln als auch Krauterbutter und Spiegelei
passen hervorragend zu den Steaks.

[amd-zlrecipe-recipe:817]

Pferdebraten in Rotweln-
Sauce, Kartoffelstampf und
Buschbohnen

Dieser Pferdebraten gelingt sehr gut! Da Pferdebraten ein
Fleisch zum Langgaren, also Schmoren ist, schmore ich diesen
drei Stunden in der Sauce in einem Topf auf dem Herd. Ich habe
von einer Zubereitung im Brater im Backofen Abstand genommen
und diese Zubereitungsweise gewahlt.

Die Sauce bilde ich aus Tomatenmark und einem guten Rotwein.

Ich gebe diese Mal die ganzen Gewlrze auch nicht in einem
Gewlrzsackchen in die Sauce, um sie dann so wieder zu
entfernen. Sondern ich mdrsere sie - bis auf die
Lorbeerblatter — in einem Mdrser fein und gebe sie in die
Sauce.

Die fertig gegarte Sauce schmeckt duBerst exzellent. Herrlich!

Und der Pferdebraten ist so, wie er nach dieser langen Garzeit
sein soll. Man braucht fir dieses Gericht kein Messer zum
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Essen, denn das Fleisch ist so zart, man kann es man alleiln
mit der Gabel auseinanderziehen.

Dazu als Beilage etwas Kartoffelstampf aus frisch gegarten
Kartoffeln. Naturlich mit einer Prise frisch geriebenem
Muskat. Und einer guten Portion Butter.

Und als weitere Beilage noch eine kleine Portion Buschbohnen.

Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:811]

Pferde-Geschnetzeltes mit
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 fur 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.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/09/10/pferde-geschnetzeltes-mit-kartoffelkloessen/
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Also musste 1ch 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 KartoffelklolBe, die
natlirlich zugegebenermallen deutlich besser schmecken als das
Convenience-Produkt.

[amd-zlrecipe-recipe:792]

Pferde-Gulasch 1n Tomaten-
Rotweln-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 wurziges 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.

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

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

Das Gulasch wird butterweich und zart und schmeckt einfach
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hervorragend.

Und dazu auch noch eine meiner Lieblings-Pastas, auf die ich
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 Wo&lbung
einer Conchiglioni-Pasta geben, in den Mund schieben, essen
und geniefen. Mmmmhhhhh!

[amd-zlrecipe-recipe:788]



