
Schweinebraten  mit
Semmelknödeln
Essen Sie gerne Fleisch? Einen lange geschmorten Braten, bei
dem man das Fleisch mit der Gabel zerteilen kann und kein
zusätzliches  Messer  braucht?  Unerheblich,  ob  Schwein  oder
Rind? Dann sind Sie hier genau richtig.

Leckerer Schweinebraten
Eigentlich  ist  das  ja  schon  ein  klassisches,  deutsches
Gericht. Schweinebraten, dazu Semmelknödel. Aber nach einigen
Versuchen mit veganen Produkten bin ich hier wieder zu meinen
Wurzeln  zurückgekehrt  und  haben  dieses  Fleischgericht
zubereitet.

Und ich kann Ihnen sagen, es ist einfach exzellent. Wie man so
gern sagt, könnte man sich hineinlegen. Für solch ein Gericht
lasse ich gerne vieles anderes stehen und liegen.

Der  Schweinebraten,  den  ich  zubereite,  ist  eigentlich  ein
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Krustenbraten. Allerdings habe ich mir vom Schlachter an der
Frischfleischtheke  ein  passendes,  500  g  schweres  Stück
Schweinebraten geben lassen, das ausgerechnet keine Kruste,
aber  auch  keinen  Knochen  hatte.  Also  gibt  es  nur  einen
Schweinebraten.

Knödel passen ja auch immer gut dazu. Denn der Schweinebraten
wird ganz klassisch sehr lange in einer Sauce im zugedeckten
Bräter im Backofen geschmort. Und diese Sauce wird eben auch
für die Knödel benötigt.

So ein frischer Schweinebraten verträgt dann auch gern mal als
Beilage  ein  Convenience-Produkt.  Nicht  immer  müssen  Knödel
frisch  zubereitet  werden.  Aus  diesem  Grund  gibt  es
Semmelknödel  aus  der  Packung.  Was  man  ja  auch  auf  den
Foodfotos  sieht.

Ein  herrliches  Essen.  Kochen  Sie  es  unbedingt  nach  und
schildern Sie mir Ihren Genuss.

Für 2 Personen:

500 g Schweinebraten
6 Semmelknödel (1 Packung)
1 große, weiße Zwiebel
1 Lauchzwiebel
6 Knoblauchzehen
1 Tomate
ein Stück frischer Ingwer
Kreuzkümmel
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker
5 Lorbeerblätter
600 ml Wasser (2 große Tassen)
Rapsöl



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 2 Stdn.

Und schlotzige Sauce
Schweinebraten  auf  allen  Seiten  mit  Kreuzkümmel,  Salz  und
Pfeffer würzen.

Zwiebel schälen und kleinschneiden. In eine Schale geben.

Lauchzwiebel putzen und in kleine Stücke geben. In die gleiche
Schale geben.

Knoblauch schälen, mit einem breiten Messer flach drücken und
kleinschneiden und in die gleiche Schale geben.

Ingwer mit einer kleinen, feinen Küchenreibe fein in eine
Schale reiben.

Tomate kleinschneiden und zum Ingwer geben.

Backofen auf 170 °C Umluft erhitzen.

Öl in einem Bräter erhitzen. Braten auf allen Seiten kross und
knusprig anbraten. Herausnehmen und auf einen Teller geben.



Zwiebel, Lauchzwiebel und Knoblauch im Bräter einige Minuten
unter Rühren glasig dünsten.

Schweinebraten wieder hineingeben.

Ingwer und Tomate dazugeben. Lorbeerblätter hinzugeben.

Mit einer Tasse Wasser ablöschen.

Sauce mit einer Prise Zucker würzen.

Bräter  für  2  Stunden  auf  mittlerer  Ebene  in  den  Backofen
geben. Nach einer Stunde eine zweite Tasse Wasser hineingeben
und nochmals eine Stunde weiter schmoren.

Eine halbe Stunde vor Ende der Garzeit Knödel laut Anleitung
zubereiten.

Bräter  aus  dem  Backofen  nehmen.  Schweinebraten  mit  einem
großen  Messer  auf  einem  Schneidebrett  tranchieren.  Jeweils
etwa 3 Scheiben auf zwei Teller geben.

Jeweils 3 Knödel auf die beiden Teller verteilen.

Lorbeerblätter aus der Sauce entfernen. Von der Sauce mit den
sämigen Zwiebeln und der verkochten Tomate über den Braten und
die Knödel geben.

Servieren. Und jetzt wünsche ich wirklich einen sehr guten
Appetit!

Schweinerücken-Braten  mit
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Meerrettich-Sauce  und
Salzkartoffeln  und
Lauchgemüse

Mit viel frischer Meerrettich-Sauce

Ein  leckerer  Schweinerücken-Braten.  Ein  Stück  Fleisch  mit
langen Fleischfasern. Wodurch man ihn lange schmoren muss.
Dann aber ist er weicht, lässt sich mit der Gabel ohne Messer
auseinanderziehen und sehr saftig.

Der Braten wird zwar in einem selbst zubereiteten Gemüsefond 3
Stunden geschmort, ohne weitere Zutaten oder Gewürze. Durch
das lange Garen wandelt sich der Fond in eine leckere, dunkle
Bratensauce. Ich habe diese aber dennoch nicht zum Braten
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serviert, sondern für ein Gulasch anderweitig verwendet.

Stattdessen habe ich frisch zubereitete Meerrettich-Sauce dazu
kredenzt,  die  ich  portionsweise  im  Kühlschrank  aufbewahrt
habe.  Sie  hält  sich  mehrere  Wochen  in  Vorratsgläsern  mit
Deckel. Und ist in wenigen Minuten schnell in der Mikrowelle
in einer Schale erhitzt.

Als Beilage gibt es einfache Salzkartoffeln, auf die auch noch
ein wenig der leckeren Sauce drapiert wird.

Und  ein  leckeres  Lauchgemüse,  einfach  wenige  Minuten  im
Kochwasser gegart, dann gesalzen und ebenfalls als Beilage zum
Braten dazu serviert.

Das Gericht eignet sich hervorragend zum heutigen Vatertag, an
dem  ich  es  einfach  solo  als  Hauptgericht  serviere,  ohne
Vorspeise und Dessert.

Für 2 Personen:

800 g Schweinerücken-Braten
Fleisch-Gewürzsalz
400 ml Gemüsefond
6 Kartoffeln
1 Stange Lauch
200 ml Meerettich-Sauce
Salz
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 3 Stdn.
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Leckere Bratenscheiben

Braten auf allen Seiten mit der Gewürzmischung würzen.

Öl in einem Topf erhitzen und Braten auf allen Seiten jeweils
einige Minuten kross anbraten.

Mit dem Fond ablöschen.

Zugedeckt bei geringer Temperatur 3 Stunden schmoren.

20 Minuten vor Ende der Garzeit Kartoffeln schälen und grob
zerkleinern.

Wasser in einem Topf erhitzen, salzen und Kartoffeln darin 12
Minuten garen.

Lauch putzen, quer in Ringe schneiden und in eine Schüssel
geben.

Meerrettich in eine Schale geben.



Kartoffeln in eine Schüssel geben, salzen und warmhalten.

Lauch noch drei Minuten im Kochwasser der Kartoffeln garen.

Meerrettich-Sauce in der Mikrowelle bei 800 Watt zwei Minuten
erhitzen.

Braten  herausnehmen,  auf  ein  Schneidebrett  geben  und
tranchieren.

Bratenscheiben auf zwei Teller verteilen.

Kartoffeln dazugeben.

Lauch ebenfalls auf die beiden Teller geben.

Beides leicht salzen.

Meerrettich-Sauce etwas verrühren und über die Bratenscheiben
und die Kartoffeln geben.

Servieren. Guten Appetit!

Herzhafter  Pferdefleisch-
Eintopf  mit  Steckrübe  und
Hokkaido-Kürbis
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Etwas für die kalten Wintertage

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

Für  dieses  Rezept  eines  herzhaften  Eintopfes  verwende  ich
Pferdefleisch. Dazu kommen noch Steckrübe, Kürbis, Kohl und
diverse andere Zutaten.

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

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

Für die Brühe wird natürlich nur selbst zubereitete Gemüebrühe
verwendet, die ich selbst hergestellt und für genau solche
Anlässe portionsweise eingefroren habe.

Beim  Eintopf  hört  man  des  öfteren  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.

Für 2 Personen:

500 g Pferdebraten
 ein Stück Steckrübe
ein Stück Hokkaido-Kürbis
ein Stück Weißkohl
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
800 ml Gemüsebrühe
etwas frische Petersilie
Salz
Pfeffer
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 2 Stdn.

Lecker, kräftig und würzig



Pferdebraten in Würfel schneiden.

Steckrübe,  Kürbis  und  Weißkohl  putzen  und  ebenfalls  grob
zerkleinern.

Zwiebel und Knoblauch putzen, schälen und kleinschneiden.

Petersilie kleinwiegen.

Öl in einem großen Topf erhitzen und Fleisch, Zwiebel und
Knoblauch darin anbraten.

Restliches Gemüse und Petersilie dazugeben.

Mit der Brühe ablöschen.

Kräftig salzen und pfeffern.

Zugedeckt bei geringer Temperatur 2 Stunden köcheln lassen.

Brühe abschmecken.

Eintopf auf zwei tiefe Suppenteller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Pferdebraten  in  Gemüse-Sauce
mit Bandnudeln
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Mit leckeren, deutschen Bandnudeln

Ein frisch zubereiteter, leckerer Pferdebraten.

Ganz klassisch mit diversem Gemüse und Tomatenmark angebraten.

Dann mit Wein abgelöscht.

Und mit Salz, Pfeffer, Cayenne-Pfeffer, Kreuzkümmel und Zucker
gewürzt.

Nach dem Schmoren des Bratenfleischs püriere ich das Gemüse in
der Sauce mit dem Pürierstab fein, so dass man eine leckere,
sämige Sauce erhält.

Dazu als Beilage Bandnudeln.

Für 2 Personen:

1 kg Pferde-Bratenfleisch
1 Süßkartoffel
2 Pastinaken
2 Stängel Staudensellerie
2 Zwiebeln
4 Knoblauchzehen
2 Lauchzwiebeln



2 Wurzeln
ein großes Stück frischer Ingwer
150 g Tomatenmark
1 Flasche Chianti
Salz
schwarzer Pfeffer
Cayenne-Pfeffer
gemahlener Kreuzkümmel
Zucker
10 Lorbeerblätter
350 g Bandnudeln
Olivenöl
etwas Schnittlauch

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  15  Min.  |  Schmorzeit  2
Stdn.

Mit tomatiger Gemüse-Sauce

Fleisch auf allen Seiten mit Salz, Pfeffer, Cayenne-Pfeffer,
Kreuzkümmel und einer Prise Zucker würzen.

Gemüse putzen, gegebenenfalls schälen und kleinschneiden.

Öl in einem großen Topf erhitzen.



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

Gemüse im Öl einige Minuten kross anbraten.

Tomatenmark dazugeben und mit anbraten.

Mit dem Wein ablöschen.

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.

Lorbeerblätter entfernen.

Sauce mit dem Pürierstab fein pürieren.

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 großzügig über die Pasta verteilen. Pasta mit etwas
frisch geschnittenem Schnittlauch garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



Vorankündigung:
Pferdefleisch-Woche

Mein  Bruder  hat  mir  in  den  letzten  Jahren  meistens  ein
Fresspaket mit Lebensmitteln zu Weihnachten geschenkt.

Im  letzten  Jahr  habe  ich  ihn  dazu  überredet,  von  meinem
Online-Schlachter, bei dem ich des öfteren 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 überstanden und sein Ladengeschäft geschlossen hat. Nun
müsste ich zum nächsten Rossschlachter 20 km in den Westen
Hamburgs fahren.

Da bin ich auf die Idee gekommen, Pferdefleisch auch über
einen Online-Schlachter über das Internet zu ordern.
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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  früher  geliefert  als  erst  nach
Weihnachten zugestellt, erhielt ich heute das Fresspaket.

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

Ich habe alles gleich in den Tiefkühlschrank zum Einfrieren
eingepackt.

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

Lassen Sie sich also überraschen!

Zur Verfügung habe ich nun die folgenden Fleischarten vom
Pferd:

Lende
Falsche Lende
Braten
Gulasch
Rouladen
Hohe Rippe
Roastbeef
Leberknödel
Sauerbraten



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

Gebratener  Schweinebauch  auf
Brat-Gnocchi

Alles kross und knusprig gebraten

Das eine ein frisches Produkt. Das andere ein Convenience-
Produkt.

Ich habe es einfach gemacht, zugegebenermaßen.

Aber ich habe darauf geachtet, beim Convenience-Produkt ein
qualitativ hochwertiges Produkt zu wählen.
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Die Brat-Gnocchi sind mit Lauch und Speck hergestellt.

Und  tatsächlich  haben  die  Gnocchi  nach  dem  Braten  einen
leichten Geschmack nach Speck. Den Lauch schmeckt man nicht so
sehr heraus.

 

Putenbraten  in  Sahne-Sauce
mit Kartoffelklößen
Weil  der  Putenbraten  mit  Weißwein-Sauce  und  Pasta  so  gut
geschmeckt  hat  und  ich  noch  ein  Bratenstück  übrig  habe,
bereite ich diesen auf fast die gleiche Weise nochmals zu, nur
in Sahne-Sauce und mit selbst zubereiteten Kartoffelklößen.

Leckerer Braten. Schmackhafte Sauce. Und Kartoffelklöße.

Man kann nach zwei Stunden Garzeit der Putenoberkeule diese
ohne Messer essen, eine Gabel reicht aus. So zart ist das
Fleisch und so leicht zerfällt es.

Für die Sauce verwende ich noch Champignons, Schalotte und
Knoblauch. Und Sahne.

Und als Beilage eben die selbst zubereiteten Kartoffelklöße.

 

[amd-zlrecipe-recipe:954]
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Putenbraten in Weißwein-Sauce
mit Spinat-Tagliolini
Ein Gericht ganz nach dem Namen meines Foodblogs.

Leckerer Braten. Schmackhafte Sauce. Und tolle Nudeln.

Man kann nach zwei Stunden Garzeit der Putenoberkeule diese
ohne Messer essen, eine Gabel reicht aus. So zart ist das
Fleisch und so leicht zerfällt es.

Für die Sauce verwende ich noch Champignons, Schalotte und
Knoblauch. Und Riesling.

Und als Nudeln verwende ich aufwändig gearbeitete, leckere,
grüne – da mit Spinat – Tagliolini, die in drei Minuten gar
sind, da sie sehr dünn sind.

 

[amd-zlrecipe-recipe:951]

Pferdebraten  in  Rotwein-
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 Bräter im Backofen Abstand genommen
und diese Zubereitungsweise gewählt.
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Die Sauce bilde ich aus Tomatenmark und einem guten Rotwein.

Ich gebe diese Mal die ganzen Gewürze auch nicht in einem
Gewürzsäckchen  in  die  Sauce,  um  sie  dann  so  wieder  zu
entfernen.  Sondern  ich  mörsere  sie  –  bis  auf  die
Lorbeerblätter – in einem Mörser fein und gebe sie in die
Sauce.

Die fertig gegarte Sauce schmeckt äußerst exzellent. Herrlich!

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

Dazu als Beilage etwas Kartoffelstampf aus frisch gegarten
Kartoffeln.  Natürlich  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]

Pferdebraten  mit  Champignons
und Wirsinggemüse
Ich bereite einen Pferdebraten zu.

Und  passend  als  Beilage  zu  den  fast  schon  winterlichen
Temperaturen ein Wirsing-Gemüse.
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Zu dem Pferdebraten gebe ich noch frische Champignons, die ich
in der Sauce mitgare.

Die Sauce bilde ich aus Riesling.

Ich  bereite  den  Pferdebraten  mit  meinem  neuen,  digitalen
Fleischthermometer zu und gare den Braten medium. Er gelingt
auch sehr gut.

Das Fleisch ist wirklich hervorragend medium gegart. Leider
gart das Fleisch in der kurzen Zeit bis zum Servieren des
Gerichts noch ein wenig nach und ist dann doch well done.

 

[amd-zlrecipe-recipe:477]

Krusten-Schweinebraten  in
Weißwein-Sauce  mit  Penne
Rigate
Ganz ein Rezept nach dem Motto meines Foodblogs. Fleisch,
Nudeln und Sauce.

Beim Krusten-schweinebraten habe ich mir nicht so viel Mühe
gemacht.  Ich  habe  die  Fettkruste  zwar  rautenförmig
eingeschnitten, aber nicht gesondert besonders zubereitet.

Ich habe den Braten einfach nur auf allen Seiten kräftig mit
scharfem Senf eingestrichen. Und dann habe ich ihn mit viel
Kräutern der Provence bestreut.

Den Braten habe ich schließlich in einen Bräter gegeben und
einen sehr großen Schuss Rießling hinzugegeben. Den Braten
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habe ich dann bei 200 Grad Celsius Ober-/Unterhitze 60 Minuten
im Backofen gegart.

Kurz vor Ende der Garzeit habe ich noch Pasta zubereitet.

Dann den Braten tranchiert und ihn mit der Pasta und viel
Sauce auf zwei Tellern angerichtet und serviert.

 

[amd-zlrecipe-recipe:396]

Pferdebraten  mit  Champignons
und  Salzkartoffeln  in
Rotwein-Sauce
Ein Pferdebraten, eine Stunde in einer Rotwein-Sauce gegart,
mit vielen Champignons.

Bei den Champignons habe ich es mir einfach gemacht und auf
geschnittene Champignons aus der Dose zurückgegriffen.

Die Sauce bekommt Würze durch süßes Paprika-Pulver, Salz und
Pfeffer, mit dem ich den Braten würze. Und zusätzlich von
Kreuzkümmel und Garam Masala, das ich auch noch verwende.

Anstelle der üblichen Pasta oder des Reises bin  ich einfach
einmal auf Salzkartoffeln ausgewichen.

Der Pferdebraten ist sehr schmackhaft, aber leider ein wenig
trocken.  Genauso  wie  bei  der  letzten  Zubereitung  eines
Pferdebratens. Woran dies nach einer Stunde Schmorzeit liegt,
weiß ich noch nicht. Aber Hauptsache ist ja, dass er schmeckt.

https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/26/pferdebraten-mit-champignons-und-salzkartoffeln-in-rotwein-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/26/pferdebraten-mit-champignons-und-salzkartoffeln-in-rotwein-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/26/pferdebraten-mit-champignons-und-salzkartoffeln-in-rotwein-sauce/


 

[amd-zlrecipe-recipe:206]

Pferdebraten  in  Gemüse-Sauce
mit Hörnchennudeln
Ich  liebe  Pferdefleisch.  Diesmal  bereite  ich  einen
Pferdebraten  zu.

Die  Sauce  bilde  ich  aus  Gemüse  wie  Wurzel,  Lauchzwiebel,
Schalotte,  Knoblauchzehen  und  Champignons.  Und  selbst
zubereitetem  Gemüsefond.

Gewürzt wird nur mit süßem Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer.

Als Beilage wähle ich Hörnchennudeln.

Der Pferdebraten ist nach einer Stunde Schmorzeit zart und
fein und nicht zu trocken.

Die Sauce gelingt schmackhaft und sehr aromatisch.

 

[amd-zlrecipe-recipe:168]

 

https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/02/pferdebraten-in-gemuese-sauce-mit-hoernchennudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/02/pferdebraten-in-gemuese-sauce-mit-hoernchennudeln/


Pferdefleisch-Gerichte

Herrlicher Pferdebraten
So richtig war ja die letzte Woche nicht unbedingt eine „Woche
der  Innereien“.  Ich  habe  nur  einige  Innereien-Gerichte
zubereitet. Andere Gerichte kamen dann dazwischen.

Nun war ich endlich einmal wieder beim Pferdeschlachter und
habe schönes Pferdefleisch eingekauft. Die kommende Woche wird
es daher einige Pferdefleisch-Gerichte geben. Beginnen werde
ich vermutlich mit einem Pferde-Gulasch in Rotwein-Sauce.

Die Ausbeute meines Einkaufs:

2 Pferde-Rumpsteaks (à etwa 200 g)
500 g Pferde-Gulasch
500 g Pferde-Braten

Lecker! Ich freue mich schon auf die Gerichte.

https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/01/pferdefleisch-gerichte/


Schweinebraten  mit
Tagliatelle in Bratensauce
[Spider_Single_Video track=“28″ theme_id=“1″ priority=“1″]

Ein  Gericht,  das  ich  puristisch  auf  sehr  wenige  Zutaten
reduziere. Und zwar genau fünf. Ein Schweinebraten, Salz, um
ihn zu würzen, Öl, um ihn anzubraten, Bratenfond, um eine
Sauce zu bilden und Tagliatelle als Beilage.

Ganz ein Gericht nach dem Motto meines Foodblogs, Nudel, heiss
und hos, also Nudeln, Fleisch und Sauce. Mein Lieblingsessen.
Leckerer Braten, Tagliatelle und sehr leckere Bratensauce.

Beim  Drehen  des  Videos  ist  mir  erneut  ein  kleiner  Fehler
unterlaufen. Der zweite Teil, in dem ich das fertige Gericht
präsentiere  und  auch  ein  wenig  noch  erkläre,  ist  von  der
Digitalkamera nicht aufgenommen worden. Ich musste auf eine
sehr kurze Aufnahme zurückgreifen, die zumindest zeigt, wie
das Gericht fertig angerichtet aussieht.

 

[amd-zlrecipe-recipe:41]

 

Neuigkeiten zum Thema Hunde-
und Katzenfleisch
Was gibt es Neues? Ich bin einen Schritt weiter gegangen und
habe einen Versuch unternommen, doch einmal an einen leckeren

https://www.nudelheissundhos.de/2017/03/26/schweinebraten-mit-tagliatelle-in-bratensauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/03/26/schweinebraten-mit-tagliatelle-in-bratensauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/02/14/neuigkeiten-zum-thema-hunde-und-katzenfleisch/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/02/14/neuigkeiten-zum-thema-hunde-und-katzenfleisch/


Hunde- oder Katzenbraten zu gelangen und diesen zu essen und
zu genießen.

Ich weiß ja, dass die Zucht und der Handel von Hunden und
Katzen  zum  Zwecke  des  Verzehrs  per  Tierschutzgesetz  in
Deutschland verboten ist. Also komme ich in Deutschland auf
die gewöhnliche Weise von Angebot und Nachfrage und dem Kauf
des  entsprechenden  Fleischs  nicht  dazu,  mir  ein  solches
Gericht  zuzubereiten.  Ich  bin  derzeit  darauf  angewiesen,
einmal  eine  Reise  in  ein  vermutlich  asiatisches  Land  zu
machen, in dem solches Fleisch auch zubereitet wird. Aber das
ist im Moment nicht möglich, eine solche Reise zu machen, dazu
fehlen mir die finanziellen Mittel.

Ich  kam  auf  eine  Idee.  Tierheime  kümmern  sich  um  Tiere,
vorwiegend Hunde und Katzen. Sie nehmen sie auf, füttern und
versorgen sie. Was passiert, wenn ein Hund oder eine Katze aus
Altersgründen stirbt? Soweit mir bekannt ist, geht der Kadaver
in eine Tierkadaver-Entsorgung. Dies ist wie Sondermüll eine
besondere  Art  der  Entsorgung  und  sicherlich  mit  Kosten
verbunden.

Nun, ich habe dem Tierheim, das bei mir in der Nähe ist, eine
Mail-Anfrage geschickt. Wenn sie einen Hund oder eine Katze
haben, die aus Altergründen gestorben ist, kann man sie immer
noch  ausnehmen  und  zubereiten.  Wie  ein  aus  Altersgründen
gestorbenes Pferd, das dem Pferdeschlachter übergeben wird.
Wenn mich also ein Mitarbeiter des Tierheims recht schnell
nach dem Versterben des Tieres anruft, kann ich sehr schnell
dort sein und das Tier – gern gegen ein Entgelt – abholen. Ich
habe einen Bekannten, der Schlachter ist, er würde mir das
Tier  artgerecht  ausnehmen.  Oder  ich  mache  mich  eben  im
Internet schlau, wie man einen Hund oder eine Katze ausnimmt
und mache es selbst.

Die Idee erschien mir gut.

Das Ergebnis? Das Tierheim antwortet auf meine Frage nicht. �


