,Meine besten Innereien-
Rezepte” erschienen

Mein neues Kochbuch ,Meine besten
Innereien-Rezepte” ist soeben erschienen.
Zunachst als eBook-PDF. In den kommenden
Tagen folgt das eBook-ePub-Format. Und im
Verlaufe der Kkommenden Wochen die
gedruckte Version als Softcover.

Trgemez Bindermone

Es ist mein bisher umfangreichstes Kochbuch, das ich
veroffentliche. Es hat 252 Seiten, 18 Kapitel, 122 Rezepte und
160 Farbfotos. Das Kochbuch folgt ganz dem Motto, es 1ist
unanstandig, von einem Schlachttier nur das Muskelfleisch zu
essen, sondern man solle von einem Schlachttier moglichst
alles verwerten. Daher enthalt es Rezepte vom vordersten Teil
des Tieres, der Zunge, bis zum hintersten Teil des Tieres, dem
Schwanz.

Ich hoffe, ich kann Sie mit meinen Rezepten fur eine eventuell
neue Erfahrung und somit eine neue Genusswelt in TIhrem
kulinarischen Alltag begeistern.

Da das Kochbuch zum einen einen deutlich hoheren Seitenumfang
hat als zunachst kalkuliert und daruber hinaus auch sehr
viele, teils seitenfillende farbige Foodfotos enthalt, ist
leider fur mich auch der Druckpreis eines einzelnen Exemplars
deutlich gestiegen. Um uberhaupt noch etwas am Verkauf des
Buches zu verdienen — und nicht sogar noch ein Minus beim
bisher kalkulierten Verkaufspreis zu machen —, musste ich
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leider den Verkaufspreis erhohen.

Aber ich gehe davon aus, der Inhalt, die Rezepte und die
Farbfotos sind Ihnen das wert, und ich hoffe auf ein
umfangreiches Feedback von Ihnen zu diesem neuen Kochbuch. Es
sind nicht viele Kochbiucher auf dem Buchmarkt erhaltlich, die
eine solche Vielfalt wvon Schlachttierprodukten in
entsprechenden Rezepten prasentiert.

eBook-PDF, ISBN 978-3-941695-59-7
252 Seiten, 18 Kapitel, 122 Rezepte, 160 Farbfotos
19,99 €

Zu beziehen in meinem Online-Buchshop oder entsprechend
anderen Online-Buchshops.

Neues Kochbuch ,Verfemte
Rezepte”

Ich freue mich, dass ich Ihnen mitteilen kann, dass ich mich
gerade an die Arbeit fur ein neues Kochbuch gemacht habe. Es
ist ein Innereien-Kochbuch. Innereien — von vielen gehasst,
von wenigen geliebt. Ich gehore zu dem letzteren Kreis der
Anhanger von Innereien. Es drickt eine Wertschatzung gegenuber
dem getoteten Tier aus, wenn man moglichst alle Teile eines
Tieres verwertet und zubereitet.
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Neues Kochbuch-Projekt[]



Das Kochbuch enthalt angefangen bei der Zunge bis zum Schwanz
eines Tiers etwa 100 Rezepte und mindestens so viele Foodfotos
in insgesamt 18 Kapiteln. Anhand der Anzahl der Kapitel
ersehen Sie, dass hier nicht einfach einige Rezepte zu den
vier gangigsten Innereien wie Magen, Herz, Leber und Niere
veroffentlicht werden. Diese Innereien erfahren in dem
Kochbuch zwar auch ihre Wirdigung, aber in einer Minderzahl.
Es gibt so viel mehr an Innereien und somit Verwertbarem und
Geniellbarem, das ein Schlachttier zu bieten hat. Lassen Sie
sich doch einfach uberraschen!

Meine Erfahrung sagt mir, dass ich fudr dieses Kochbuch etwa
dieses ganze Jahr benotige, um es fertig zu stellen. Ich gehe
davon aus, dass es zur Weihnachtszeit 2024 fertig gedruckt
sein wird. Und ich es Ihnen somit noch passend als mogliches
Geschenk fur Ihre Lieben prasentieren kann.

Ich muss mich um die folgenden Dinge kummern:

= Sichtung und Sammlung von passenden Rezepten

= Sichtung und Sammlung der dazu gehdrigen Foodfotos (im
Originalformat)

» Zusammenstellung der Rezepte und dazugehodrigen Fotos in
einem Layout

 Gestaltung des Layouts des Buches

- Uberarbeitung und teilweise Neuformulierung des zum
jeweiligen Rezept gehorigen Textes

 Mehrfache Korrektur des Kochbuchs, eventuell Lektorat
durch einen selbststandigen Lektor auBerhaus

» Erzeugung der Druckversion des Kochbuchs, Prufung
derselben und Erteilung des Druckauftrags an meine
Druckerei

» Spannendes Warten auf die Lieferung ..

Dricken Sie mir die Daumen. Spannende Arbeiten warten auf
mich!



Rosti mit Kirsch-Heidelbeer-
Marmelade

Ich hatte schon seit langerer Zeit nichts mehr mit Kartoffeln
zubereitet. Allerdings hatte ich ein Netz mit frischen
Kartoffeln in meiner Speisekammer.

Also bot es sich an, einmal wieder eine originale schweizer
Spezialitat zuzubereiten. Und zwar ROsti.

Rosti werden ausschlielllich aus Kartoffeln zubereitet, da
konnen Sie jeden Schweizer danach fragen. Sie werden nur
zusatzlich mit etwas Salz und Pfeffer gewlrzt. Es werden keine
zusatzlichen Produkte wie Eier oder Mehl zum Binden
dazugegeben. Denn dann hatte man schon eine Art Pfannkuchen.

Ich war mir heute nicht schlussig, ob ich die ROsti mit
geriebenen rohen oder geriebenen gekochten Kartoffeln
zubereiten solle. Beides ist in der Schweiz moglich. Einige
Koche empfehlen auch, die RO6sti aus einer Mischung aus
geriebenen rohen und gekochten Kartoffeln zuzubereiten.

Nun, ich habe es mir einfach gemacht und wollte auf der
sicheren Seite bleiben. Denn Rdéstis aus geriebenen rohen
Kartoffeln bereite ich eigentlich nicht so gerne zu, denn
manchmal sind sie auBlen schon gegart und kross gebraten, aber
innen noch roh. Und wenn sie dann im Inneren roh sind, dann
hat man sie vielleicht auBBen schon schwarz angebraten.

Also enschied ich mich fur geriebene gekochte Kartoffeln.

Ein wenig variiere ich sie dann aber doch zum originalen
schweizer Rezept und gebe etwas Marmelade mit auf die Teller
mit den ROstis. Aber vielleicht isst man diese sulle Variante
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von Rostis mit Marmelade auch in der Schweiz?

Beim Kochen der geschalten Kartoffeln hatte ich 15 Minuten
Zeit und habe ein wenig im Internet gesurft. Ich stiell in
einem Blog eines Casinos auf die Auflistung von einer Reihe
von ungewdohnlichen Restaurants weltweit. Es ist sogar ein
Restaurant in Hamburg dabei. Und interessanterweise auch ein
Restaurant in Thailand, das seinen Gasten Insekten anbietet.
Na, da will ich mit meinen Rezepten fur Insekten-Gerichten
nicht hintenanstehen und weise Sie hiermit auf einige sehr
leckere Rezepte hin: Waldschaben, Insekten-Tarte oder auch
Heuschrecken. Und da ich auch ein kleines Kochbuch zu
Insekten-Gerichten geschrieben und veroffentlicht habe, will
ich Ihnen das auch nicht vorenthalten: Insekten-Kochbuch.

Und naturlich konnen Sie auf der Website des Blogs des Casinos
auch ein wenig Casino-Spiele spielen und von einem
Willkommens-Bonus in Hohe von 750,— € fur Neuanmeldungen
profitieren.

Die ROstis gelingen nicht so gut, wie man sie eventuell im
Original aus der Schweiz kennt. Vielleicht hatte ich doch
anstelle der feinen Reibe die grobe Reibe fur die
Klichenmaschine verwenden sollen. Aber die Rosti schmecken gut,
sie haben kraftige Rostaromen und mit der Marmelade, bei der
ich eine gewahlt habe, die nicht zu suf ist, gelingt ein
schmackhaftes, leckeres und suBes Gericht.

Und fir die Optik habe ich die ROsti in Eierringen in der
Pfanne zubereitet.

[amd-zlrecipe-recipe:690]
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Gebratene Leber auf Schinken-
Bett mit Reils

Ich wollte wursprunglich Leberrollchen, gefullt mit
kleingewurfeltem, rohem Schinken, zubereiten.

Leider waren die Leberscheiben nicht sehr lang und breit, so
dass ich sie fur Rollchen hatte verwenden konnen. Sie waren
eher dick und kurz.

Also entschied ich mich, die Leber einfach zu braten. Und zwar
auf einem Bett aus kleingewlrfeltem, rohem Schinken. Dieses
Bett habe ich noch etwas verfeinert mit roten Chili-Schoten
und frischem Rosmarin.

Die Scharfe der Chili-Schoten passt sehr gut zu der Leber und
der wurzigen Sauce.

Das Soflchen bilde ich aus etwas Merlot.

Dazu wahle ich als Beilage Langkorn-Reis.

[amd-zlrecipe-recipe:371]

Rinderherz-Tatar
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Sehr leckeres Abendbrot

Jetzt kann ich wieder einmal ein Gericht richtig mit Herz
kochen bzw. zubereiten. Es ist ein kaltes Gericht. Ich habe
Rinderherz gekauft und ein schones Stick ohne jegliches Fett
ubrig. Herz ist kraftiges Muskelfleisch und bietet sich nicht
nur fur die uUbliche Zubereitung von Muskelfleisch wie
Kurzgebratenes, Ragout oder Hackfleisch an. Sondern in diesem
Fall auch fur Tatar.

Ich folge einmal dem uUblichen Verfahren, wenn der Fleischwolf
erst einmal aus der Speisekammer ausgepackt ist, kann ich
gleich noch ein weiteres Gericht damit zubereiten. Heute drehe
ich Rinderherz durch den Fleischwolf.

Dazu kommen noch Schalotte und Knoblauch. Ein wenig verfeinert
mit schwarzen Oliven. Und naturlich Senf und Eigelb. Fur etwas
Saure gebe ich etwas Zitronensaft hinzu. Gewlrzt wird mit
scharfem Paprikapulver, Salz und Pfeffer.

Dazu sind natirlich einige Schrippen notwendig. Ich hatte
genau zwel Schrippen vorratig, so passte jeweils ein Viertel
des Tatars auf eine Schrippenhalfte. Ein Baguette oder



Ciabatta kann man naturlich auch verwenden.

Das Tatar ist wirklich kostlich. Etwas Grun macht sich immer
gut auf den mit Tatar bestrichenen Schrippenhalften. Man
verwende, was gerade vorratig ist. Ich habe ein wenig
kleingeschnittenen, wiurzigen Rucola verwendet.

Eine Variante ware eventuell noch, das vermischte Tatar eine
halbe Stunde in den Kuhlschrank zu geben, damit es etwas
durchziehen kann, und man verwendet es dann gekuhlt.

Fertig ist das Abendessen.
Zutaten fiir 1 Person:

= 300 g Rinderherz

=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

=5 schwarze Oliven

TL mittelscharfer Senf
Eigelbe

Zitrone (Saft)

» rosenscharfes Paprikapulver
= Salz

= Pfeffer

AN =

= 2 Schrippen (alternativ: Baguette oder Ciabatta)
= Butter
= 3 Blatter Rucola

Zubereitungszeit: 10 Min.

Herz in kleine Sticke schneiden und durch den Fleischwolf in
eine Schussel drehen.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Oliven ebenfalls kleinschneiden. In die Schussel geben. Senf
und Eigelbe dazugeben. Zitronensaft daruber traufeln. Kraftig
mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer wirzen und alles gut
vermischen.



Fertig gemischt

Schrippen jeweils in zweli Halften schneiden, kraftig buttern
und jeweils ein Viertel des Tatars darauf verteilen. Eventuell
mit Salz wund Pfeffer nochmals nachwirzen. Mit
kleingeschnittenem, frischem Rucola bestreuen. Servieren.

Sashimi
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Leckeres Sashimi

Ein Snack. Fur den Abend. Zum Fernsehschauen. Etwas roher
Lachs als Sashimi in kurze, dunne Scheiben geschnitten. Dazu
helle Sojasauce zum Tunken. Und ein wenig Baguette.

Mein Rat: Mit Stabchen essen, es 1ist schlieRlich ein
japanisches Gericht.

Zutaten fir 1 Person:

= 150 g roher Lachs
= helle Sojasauce
» Baguette

Zubereitungszeit: 5 Min.

Lachs in Kkurze, dunne Scheiben schneiden. Auf einem
Schneidenrett anrichten.

Eine Schale mit heller Sojasauce dazugeben.

Mit etwas Baguette servieren.



Rosti

Fast ein wenig angebrannt

Schon lange nicht mehr zubereitet. Aber sehr schnell und
einfach zuzubereiten. Man benOotigt nur eine Zutat dafur. Ich
verwende gekochte Kartoffeln dazu.

Mein Rat: Nur rohe oder gekochte Kartoffeln verwenden, denn
nur dann sind es ROsti. Verwendet man Eier zur Bindung der
Kartoffelmasse oder noch andere Zutaten, sind es eher
Kartoffel-Pfannkuchen.

Ich gebe den Rdsti noch ein spezielles Aroma, da ich sie in
Gewlrzol mit Habanero und Knoblauch brate.

Noch ein Rat: Beim Braten unbedingt die Kichentur schlielBen.
Das siedende 0l raucht doch sehr stark und ein Rauchmelder
wird hierbei schnell aktiv.
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Zutaten fiir 1 Person:

= 8-9 Kartoffeln

= Salz

= Pfeffer

= Gewlurzol (Habanero, Knoblauch)

Zubereitungzeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 35 Min.
Kartoffeln schalen.

Wasser in einem Topf erhitzen und Kartoffeln darin etwa 15
Minuten kochen. Herausnehmen, in eine Schussel geben und
erkalten lassen.

Kartoffeln auf einer feinen Kuchenreibe in eine Schussel
reiben. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Alles vermischen.

Ausreichend 0Ol in einer Pfanne erhitzen und die H&fte der
Kartoffelmenge in die Pfanne geben. Eventuell zuerst einen
Eierring verwenden, um dem ROsti eine runde Form zu geben.
Diesen dann entfernen und das Rosti mit einem Pfannenwender
etwas flach dricken. Rosti auf jeder Seite etwa 3 Minuten bei
hoher Temperatur schon kross und braun braten. Darauf achten,
dass das ROsti nicht anbrennt. Das Rosti mit dem Pfannenwender
vorsichtig wenden. Herausnehmen, auf einen Teller geben und
warmstellen. Eventuell noch etwas Ol in die Pfanne geben.
Zweites RoOsti auf die gleiche Weise zubereiten. Auf den Teller
geben und alles servieren.

Rezension ,,Da ist Schimmel im
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Essen ..

Der Titel des Buches: ,Da ist Schimmel im Essen” irritiert im
ersten Augenblick, weil man vermutet, es handelt sich hierbei
um ein Buch, in dem es sich um verdorbene Lebensmittel
handelt.

Auf den zweiten Blick erkennt man, es gibt keinen besseren
Titel fir dieses faszinierende Kochbuch. Wobei man vielleicht
einen Schimmel als Titelbild hatte wahlen kdnnen, um es noch
besser zu verdeutlichen.

Sobald ich mir dann die Rezepte durchlas, versplurte 1ich
unglaubliche Lust, sofort einen Pferdefleischhauer
aufzusuchen, um das eine oder andere Gericht nach zu kochen.
Die Rezepte sind leicht verstandlich beschrieben und auch die
Fotos der fertigen Speisen sind sehr ansprechend. Die beiden
Gulaschrezepte finde ich vom Namen her nicht so wie ich mir
Gulasch vorstelle, aber das hangt damit zusammen, dass ich
Gulasch mit rotem Paprikapulver verbinde.
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Meine absoluten Lieblingsrezepte sind die Steaks und der
Braten.

Zusammenfassend mochte ich sagen, ich bin hocherfreut, dass
jemand ein Pferdefleischkochbuch herausbringt, mit so tollen
Rezepten. Danke an Thomas Biedermann.

Die Leber 1ist vom Ponyhof

,Da 1ist Schimmel im Essen ..” kommentierte titelgebend ein
Bekannter von Thomas Biedermann. Der dachte sich daraufhin
wohl: ,Egal. Hauptsache, das Essen ist rechtzeitig pfertig“,
und machte sich daran, ein Pferdefleischkochbuch zu verfassen,
das er dieser Tage auf den Markt gebracht hat.

Biedermann, der Spezialist fur Skurriles, hat schon im
Kochbuch-Vorganger ,Heuschrecken, Schaben, Mehlwiurmer & Co“
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seine Qualitat als Koch und Prasentator von Gerichten jenseits
des Mainstream unter Beweils gestellt. Diesmal hat er sich 1in
den Pferdestall begeben, und damit wohl zum Feind aller
kleinen Madchen gemacht, deren dissonantes Gekreische beim
Gedanken an einen Ponyburger man nicht am Klavier modchte
begleiten missen.

Die insgesamt 11 Rezepte sind in 5 Kategorien gegliedert:
Braten, Gulasch, Hackfleisch, Roh und Steaks. Zusatzlich wird
ein alphabetisches Verzeichnis angeboten.

Der Begriff Gulasch mag ein wenig irrefuhrend erscheinen,
bezeichnet das klassische Gulasch doch ein Gericht, das immer
in Begleitung von Paprika daherkommt. Im vorliegenden
Pferdefleisch-Kochbuch sind es eher Ragouts, die unter dem
Titel ,Gulasch” auftreten.

Die meisten Rezepte finden sich in der Kategorie ,Steak”.
Egal, ob in Senf-Wasabi-Sauce, in Steinpilzsauce, oder 1in
Champignon-Rahm-Sauce, einfach nur gegrillt, mit oder ohne
Rostzwiebeln, Pferd medium findet seine passende Begleitung
auf dem Teller. Doch auch roh als Carpaccio oder faschiert in



der Pferdelasagne machen die vom Autor selbst fotografierten
Gerichte Appetit.

Die Rezepte sind einerseits sehr ausfuhrlich beschrieben, da
wird in der Zutatenliste sogar die genau Anzahl der
Pfefferkorner angegeben: 6 Wacholderbeeren, 4 Pimentkorner, 6
Pfefferkorner (und vergaloppieren Sie sich bloB nicht bei der
Anzahl der Zutaten, sonst wird das namlich nichts, gell!).
Andererseits ist aber die Kochanleitung manchmal doch etwas
vage: ,Mit einem Schuss Weinbrand abloschen und Gemise
flambieren” ist eine Anweisung, mit der sich der Neuling am
Herd schnell mal die Finger verbrennen kann bis ins Gebalk.

Auch die Zubereitung der Béchamel-Sauce ist etwas vage.

Insgesamt aber 1ist das Pferdefleisch-Kochbuch durchaus
stimmig, die Fotos, die der Autor selbst geschossen hat,
wirken authentisch und machen Lust darauf, das eine oder
andere Gericht mal auszuprobieren: Also, worauf warten Sie
noch? Traben Sie in die Kuche. Allez!

Sollte Ihnen dann im Traum Pegasos mit strafendem Blick
erscheinen: machen Sie Wedges!

Das Pferdefleisch-Kochbuch ist erhaltlich als eBook in den
Formaten eBook-PDF und iBook. Es hat 32 Seiten mit 31
Farbfotos und kostet in beiden Formaten jeweils € 1,99.

Kochbuch ,,Da ist Schimmel im
Essen ..“
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»Da ist Schimmel

mm Essen...*

@ S—

-'-Pferdeﬂeisch-Rezén '

Ein Bekannter sagte einmal mit Blick auf eines meiner
Pferdefleisch-Rezepte, ,Da bekommt der Ausspruch ,Da ist
Schimmel im Essen .." doch gleich eine ganz andere Bedeutung”“.

Dieses Kochbuch enthalt 11 Rezepte zur Zubereitung von
Pferdefleisch. In den Kategorien Braten, Gulasch, Hackfleisch,
Roh und Steak.

Pferdefleisch ist sehr vielseitig verwendbar. Es ist von der
Farbe dunkelrot bis fast braun und mutet von Farbe und auch
Geruch wie Rindfleisch an. Viele Gerichte mit Pferdefleisch
sind richtig zubereitet ein Genuss.

Ich habe das Kochbuch als eBook publiziert, in den Formaten
eBook-PDF und iBook. Das eBook-PDF ist uber meinen kleinen
Buchshop zu beziehen — siehe die Anzeige rechts in der
Seitenleiste. Das iBook kann aus rechtlichen Grinden nur uber
den iBook Store bezogen werden.
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Das Kochbuch hat 32 Seiten, enthalt 31 Farbfotos und kostet in
beiden Formaten jeweils € 1,99.

Wachsraupen roh

Sehr agil, schwierig zu fotografieren ..

Ich habe vor kurzem einen Bericht im Fernsehen Uber ein
Restaurant in Japan gesehen. Dort hatte der Restaurantbesitzer
seinen Gasten gegarte Wespenlarven in Sojasauce serviert. Sie
schmeckten allerdings nicht allen Gasten. Er hatte allerdings
auch noch ein geoffnetes Wespennest mit den Larven auf den
Tisch gestellt. Die Gaste griffen sich die lebenden Larven und
alen sie roh aus der Hand. Und diese schmeckten ihnen sehr
gut.

Wachsraupen sind die Raupen der GroBen Wachsmotte (Galleria
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mellonella) und sind etwa 2-2,5 cm lang.

Man sollte die Wachsraupen moglichst bald nach Kauf oder
Lieferung vom Zuchtsubstrat trennen und essen bzw. zubereiten.
Denn sonst beginnen sie sich zu verpuppen und man hat
erwachsene Wachsmotten. Und muss sich somit ein neues Rezept
uberlegen. Die Trennung vom Zuchtsubstrat ist etwas aufwandig
und benotigt Zeit. Ich habe den Inhalt der Lieferverpackung in
ein sauberes Becken der Spule geschuttet, in dem ich den
Abfluss verstopft habe. Dann habe ich das Substrat einfach
breitflachig im Becken verteilt. Einen Teil der Raupen kann
man nun einfach auflesen und in eine Schissel oder einen Topf
geben. Fur den Rest der Raupen muss man das Substrat mit der
Hand durchgehen. Hier gilt der Rat: auf die Substratklumpen
achten. Dort halten sich die Raupen meistens in gegrabenen
oder gebohrten Gangen auf — oder beginnen sich einzuspinnen.
Wer etwas Zeit Ubrig hat, gibt ansonsten dem restlichen
Substrat noch eine halbe oder ganze Stunde Zeit. Denn die
Raupen scheinen neugierige Tiere zu sein. Sie kommen nach oben
— ans Licht? — und auch so kann man einen Teil einsammeln.

FiUr das Aufbewahren der Raupen bieten sich zwei Gefalle an:
eine Schussel oder ein kleiner Topf. Aber die Raupen sind sehr
agil, konnen gut klettern und klettern auch die senkrechten
Wande des Topfes hoch. Also bleibt nur Ubrig, Schissel oder
Topf von Zeit zu Zeit fest auf die Arbeitsplatte zu hauen. Die
Raupen fallen wieder jeweils auf den Boden zuruck. Oder eben
ein Teller zum Abdecken der Schiussel oder den Deckel auf den
Topf.

Man kann die Wachsraupen abtoten, muss dies aber nicht. Man
totet sie tiergerecht am besten, indem man sie nach dem
Waschen in einer Schussel fur 30 Minuten 1in den
Tiefkuhlschrank gibt. Die Tiere machen zwar nach
dem notwendigen Wasserbad in warmem Wasser zum Abwaschen der
letzten Zuchsubstrat-Reste einen 1leblosen Eindruck und
scheinen ertrunken zu sein. Sie erholen sich aber nach einiger
Zeit, sind also nicht tot.



Wachsraupen schmecken roh recht gut, leicht suBlich, was
vermutlich am Zuchtsubstrat liegt. Wenn man sie eine kurze
Zeit z.B. mit frischen Krautern futtert, konnten sie deren
Aroma annehmen und wirden vermutlich wirziger schmecken. Oder
man reicht sie mit Dips wie Sojasauce oder Mayonnaise.

Wachsraupen im Topf

Ich habe hier leider nur Fotos der Raupen im Topf und von
einigen einzelnen Raupen. Ich habe schnell festgestellt, wie
schwierig Tierfotografie ist. Denn 1ich habe abends mit
Ausleuchtung mit Langzeitbelichtung fotografiert. Und da die
Raupen doch sehr agil sind, sind sie auf den Fotos auch nicht
alle sehr scharf. Ein ,Selfie” zu fotografieren, auf dem ich
auf den Raupen herumkaue, war mir dann aber doch zu
kompliziert.

Zutaten:

» Wachsraupen (Galleria mellonella)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 1 Stunde

Wachsraupen vom Zuchsubstrat trennen. Kurz in einer Schissel



mit warmem Wasser waschen. Servieren. Eventuell Dips dazu
reichen.

Rohe Rindereien

Rindertatar

Inhaltlich im Deutschen sicherlich fehlerhaft, aber da es 1in
einem anderen Foodblog gerade einen Hinweis auf ,Rohe
Schweinereien” — sprich Schweinemett — gibt, greife ich das
hier einmal auf und schiebe ,Rohe Rindereien” hinterher.
Sprich, Tatar aus fettarmem Rinderhackfleisch. Zubereitet mit
diversen Zutaten, passend zu zwei Schrippen oder hier
Weizenkrustchen — man kann auch Baguette verwenden. Verfeinert
habe ich das Ganze noch mit Krauterbutter, die zuerst auf die
halbierten Krustchen und somit unter die Tatarauflage kommt.
Ein kleiner Abendsnack fur eine Person.


https://www.nudelheissundhos.de/2014/07/18/rohe-rindereien/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2014/07/image26-e1405648003558.jpg

Aus diesen Zutaten ..
Zutaten fiir 1 Person:

200 g Rindertatar (oder sehr fettarmes Rinderhackfleisch)
Zwiebel

Knoblauchzehen

rote Chilischote

TL Senf

TL fein geriebener Parmesan
Eigelb

Scheibe Zitrone (Saft)
suBes Paprikapulver

Salz

schwarzer Pfeffer

= = N = = N O

Krauterbutter
2 Weizenkrustchen oder Schrippen

Zubereitungszeit: 10 Minuten



. wird dies hier.

Zwiebel wund Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Chilischote kleinschneiden. Tatar, Zwiebel, Knoblauch,
Chilischote, Senf, Parmesan und Eigelb in eine Schiissel geben,
Zitronenscheibe daruber ausdriucken und sehr kraftig mit
Paprikapulver, Pfeffer und Salz wirzen. Alles gut mit einer
Gabel vermengen. Weizenkriustchen aufschneiden, mit
Krauterbutter bestreichen, das Tatar darauf verteilen und die
Krustchen servieren.

Kalbsherz-Tatar


https://www.nudelheissundhos.de/2014/01/16/kalbsherz-tatar/

Zwel Schnittchen mit Kalbsherz-Tatar, mit Schnittlauch
garniert

Wieder ein Abendsnack. Ein rohes Gericht, das dem bekannten
Rinder-Tatar entspricht, nur dieses Mal mit Kalbsherz. Es ist
ja wie Rinderfilet, aus dem Rinder-Tatar zubereitet wird,
Muskelfleisch, nur ist es sehr viel kraftiger und fester. Von
Adern, Sehnen und Fett befreit, wird es durch den Fleischwolf
gedreht. Solch dunkelrotes, mageres und somit fettfreies
Hackfleisch ist mit keinem anderen, handelsublichen
Hackfleisch vergleichbar. Schalotte und Knoblauchzehe gehoren
natlirlich zum Tatar dazu, Kapern und Worchestershire-Sauce
sorgen fur Saure, Sardellen fir Wirze, rosenscharfes
Paprikapulver fur Scharfe und Senf, Olivend6l und Eigelb fur
die Bindung. Gewlurzt wird mit Salz und Pfeffer und garniert
mit Schnittlauch. Dazu gebutterte Baguetteschnittchen. Ein
auBergewohnliches Abendessen.

Zutaten fiir 1 Person (etwa 10 Schnittchen):

» 1/3 Kalbsherz (300-400 g)

=1 Schalotte


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2014/01/image2.jpg

Knoblauchzehe

TL Kapern

eingelegte Sardellen

TL Senf

Eigelb

TL Worcestershire-Sauce
TL Olivenol

= Schnittlauch

= rosenscharfes Paprikapulver
= Salz

- Pfeffer

"E =® ® =
(o) QI SU R

| |
N T N

= 1 Baguette (alternativ: Chiabatta oder Schrippen)
Zubereitungszeit: 40 Min.

Kalbsherz von Adern, Sehnen und Fett befreien. Dann 1in
fingerdicke Scheiben, diese in Strange und diese wiederum in
kleine Wuarfel schneiden. Die Kalbsherzwurfel durch den
Fleischwolf in eine Schissel drehen. Schalotte und
Knoblauchzehe schalen und kleinschneiden. Kapern kleinhacken.
Sardellen kleinschneiden. Schalotte, Knoblauch, Kapern und
Sardellen zum Kalbsherz geben. Senf, Eigelb, Worchestershire-
Sauce und Olivenol ebenfalls hinzu geben. GroBzigig mit Salz
und Pfeffer und wenig mit Paprikapulver wirzen. Alles gut
vermengen und vermischen.

Schnittlauch kleinschneiden. Baguette in dicke Scheiben
schneiden, diese buttern und das Tatar darauf geben. Mit dem
Schnittlauch garnieren.



Sashimi

Sashimi, Reis, Misosuppe und Sojasauce

Bei ALDI Nord gibt es seit einiger Zeit frischen Norwegischen
Lachs — in einer 300-g-Packung — im Frischfleisch-Kuhlregal.
Der Fisch ist empfehlenswert, nicht nur zum Roh zubereiten,
sondern auch zum Garen. Er 1ist meistens 1 Woche vor dem
Angebot bei ALDI frisch gefangen worden.

FUr die Misosuppe habe ich etwas getrockneten Krautersaitling
verwendet. Es geht natirlich genauso Shiitakepilz oder
anderer, auch deutscher Pilz. Alternativ kann die Misosuppe
auch mit Tofu, geschnetzeltem, angebratenem Schweinefleisch
oder kleingeschnittenem Kohl verfeinert werden.

Beim Nori, den man meistens in kleineren Packungen in Scheiben
bekommt, sollte man vorsichtig sein, da er sehr jodhaltig ist.
Mehr als 1-2 Scheiben davon pro Tag sollte man nicht zu sich
nehmen.

Zutaten fir 1 Person:


https://www.nudelheissundhos.de/2013/10/19/sashimi/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/10/Sashimi.jpg

= 300 g frischer Norwegischer Lachs

| |
N i N e

L TL helle Misopaste

Scheibe getrockneter Krautersaitling
—2 Scheiben Nori — gewlrzter Seetang

Frihlingszwiebel

1 Schale Basmatireis

1 TL Sesamsaat
= helle Sojasauce

Zubereitungszeit: Einweichzeit 30 Min. | Kochzeit 20 Min.

Zuerst die Krautersaitling-Scheibe in einer Schale mit Wasser
einweichen. Dann den Reis nach Anleitung zubereiten.
Wahrenddessen eine Schale Wasser in einem Topf erhitzen und
die Misopaste hinzugeben. Die Krautersaitling-Scheibe und die
Nori-Algen in feine Streifen schneiden, hinzugeben und ein
wenig mitkocheln lassen.

Die Sesamsaat in einer kleinen Pfanne ohne Fett einige Minuten
knusprig braun rosten.



https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/10/Keramikmesser.jpg

Keramikmesser

Beim Lachs die Hautseite entfernen. Dann den gekihlten Lachs
in feine, nicht zu lange Streifen schneiden. Ich habe hier das
erste Mal ein Keramikmesser verwendet, das ich vorher noch nie
angewandt habe, und ich war erstaunt ob der Scharfe der Klinge
und wie leicht es den rohen Fisch zerteilt hat.

Von der Fruhlingszwiebel einen Teil des weillen und des grunen
Bereichs auswahlen und in kleine Scheiben schneiden. Rohen
Lachs auf einem Teller anrichten, Reis in eine Schale geben
und mit Sesamsaat garnieren, die Misosuppe ebenfalls in eine
Schale geben und mit Sesamsaat und den Fruhlingszwiebelringen
garnieren. Dazu ein Schalchen mit einer hellen Sojasauce
reichen. Mit Essstabchen anrichten.

Rohe Kalbsleber



https://www.nudelheissundhos.de/2013/10/15/rohe-kalbsleber/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2012/07/Rohe_Kalbsleber.jpg

Rohe Kalbsleber, das Essstuckchen mit Salz und
Pfeffer gewlrzt. Die Krauter sind nur ein
Garnierungsvorschlag.

Dies ist vermutlich das puristischste Rezept, das ich je
probiert habe. Deswegen wird sich die Zubereitung auch nur auf
einige wenige Zeilen beschranken und somit das kurzeste Rezept
sein, das ich bisher kenne.

Drei Zutaten: Rohe Kalbsleber, Salz und Pfeffer. Ich bin dem
Hinweis in einem Kommentar von einer Kollegin unter
DerMutAnderer gefolgt, in dem sie schreibt, dass ihr Vater
fruher dies sehr oft gegessen habe und sie auch — und sie
dies bis auf den heutigen Tag auch tut. Und ihr Hinweis war
dann auch, nicht eine ganze Scheibe Kalbsleber mit Salz und
Pfeffer zu wlrzen, sondern nur (!) den jeweiligen Bissen, den
man essen mochte.

Das Ganze ist ja ahnlich wie bei bei den Eskimos, die bei dem
Fang eines Wals oder eines Seehundes einen Teil der Leber
jeweils an 1ihre Fanger verteilen, die sie sofort roh
verzehren. Von daher sollten keine Bedenken bestehen, wenn man
die rohe Leber eines Kalbes verspeist.

Der Genuss war sehr gut, die rohe Kalbsleber hat einen
erdigen, kraftigen Leber-Geschmack. Es ist etwa so, wie wenn
Sie das erste Mal Sushi essen. Ich habe dies vor ca. 17-18
Jahren erlebt. Man bestellt Sushi, also rohen Fisch, und
denkt sich, ,Ne, das kann man nicht essen, das 1ist roher
Fisch!“ Und probiert es dennoch und es schmeckt
merkwirdigerweise gut. Nur der Magen hat so etwas noch nicht
verarbeitet und sagt: ,He, was mutest Du mir denn zu? Das habe
ich noch nie gehabt und noch nie verdaut, was ist denn das fur
ein Zeugs'!“ Und eventuell braucht Ihr Magen einige Zeit zur
Verdauung, dananch durfte alles aber ohne Probleme verlaufen.

Zutaten:

e 200 g rohe Kalbsleber


http://dermutanderer.de

« frisch gemahlenes Salz
e frisch gemahlener Pfeffer

Zubereitungszeit: 1 Min.

Die Leber in kleine Stucke schneiden. Jeweils nur das
Stuckchen, das Sie direkt essen wollen, salzen und pfeffern.

Pferde-Carpacchio

Rohes Pferde-Rumpsteak — mit Olivend6l und Rotweinessig
betraufelt, mit Koriander, Salz und Pfeffer gewlrzt und
mit Parmesan garniert

Die Kronung der Pferdefleisch-Rezepte: Pferde-Carpacchio aus
rohem Pferde-Rumpsteak, mit Olivendl, ein wenig
Balsamicoessig, Salz, Pfeffer und gehobeltem Parmesankase
mariniert. Wie meine Kollegin Petra Hammerstein so schon
schrieb: ,Normal ist mir nichts Rohes fremd.“



https://www.nudelheissundhos.de/2013/02/27/pferde-carpacchio/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/02/Pferde_Carpacchio.jpg
http://dermutanderer.de/tatar-vom-kalbsherz/

Zutaten (fir 1 Person):

= 250 g Pferde-Rumpsteak

= Olivenol

= Aceto Balsamico di Modena
= Koriander

= Pfeffer

» Meersalz

= gehobelter Parmesan

Zubereitungszeit: 10 Min.

Verwenden Sie moglichst frisches Pferde-Rumpsteak fur das
Carpacchio. Sie konnen dies unbedenklich roh verwenden, so wie
aus rohem Rindfleisch-Rumpsteak auch Carpacchio zubereitet
wird.

Die Zubereitung ist auBerst einfach. Das rohe Pferde-Rumpsteak
in millimeterdunne Scheiben schneiden. Abhilfe schafft, wenn
man das Rumpsteak fur 10-15 Minuten im Gefrierschrank
einfrieren lasst, damit die Konsistenz des Fleischs fester
wird und man es dadurch besser in dunne Scheiben schneiden
kann. Naturlich midssen die dunngeschnittenen Scheiben dann
auch einige Minuten bei Zimmertemperatur wieder auftauen,
damit sie nicht gefroren sind.

Die dunklen Rander beim Carpacchio im Foto kommen daher, dass
ich das rohe Rumpsteak ahnlich wie den Pferde-Braten vor der
Zubereitung noch in einigen asiatischen Saucen mariniert habe.
Auch das kann man ohne Bedenken tun, bevor man das Carpacchio
zubereitet.

Die Scheiben auf einem groBBen Teller im Kreis herum anrichten.
Mit etwas gutem Olivenol betraufeln. Dann ein paar Spritzer
Rotweinessig darauf geben. Schliefllich mit frisch gemahlenem
Koriander, Pfeffer und Meersalz wiurzen. Und dann gehobelte
Parmesanspane daruber geben. Ein Genuss! Traditionell wird ein
Carpacchio als Vorspeise zum eigentlichen Hauptgericht


http://wp.me/p2XSTM-wv

serviert.

Alternativ lasst sich Carpacchio auch mit einer Chilisauce wie
Sriracha, einer hellen Sojasauce oder einer Knoblauchsauce
anrichten und geniefen.


http://www.insiderasia.de/Asiatische-Gerichte/Saucen---Pasten/Chilisaucen----pasten/Sriracha--extra-hot-.html

