
„Meine  besten  Innereien-
Rezepte“ erschienen

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

Es  ist  mein  bisher  umfangreichstes  Kochbuch,  das  ich
veröffentliche. Es hat 252 Seiten, 18 Kapitel, 122 Rezepte und
160  Farbfotos.  Das  Kochbuch  folgt  ganz  dem  Motto,  es  ist
unanständig, von einem Schlachttier nur das Muskelfleisch zu
essen,  sondern  man  solle  von  einem  Schlachttier  möglichst
alles verwerten. Daher enthält 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 für eine eventuell
neue  Erfahrung  und  somit  eine  neue  Genusswelt  in  Ihrem
kulinarischen Alltag begeistern.

Da das Kochbuch zum einen einen deutlich höheren Seitenumfang
hat  als  zunächst  kalkuliert  und  darüber  hinaus  auch  sehr
viele,  teils  seitenfüllende  farbige  Foodfotos  enthält,  ist
leider für mich auch der Druckpreis eines einzelnen Exemplars
deutlich gestiegen. Um überhaupt 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 erhöhen.

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 Kochbücher auf dem Buchmarkt erhältlich, die
eine  solche  Vielfalt  von  Schlachttierprodukten  in
entsprechenden  Rezepten  präsentiert.

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 für ein neues Kochbuch gemacht habe. Es
ist ein Innereien-Kochbuch. Innereien – von vielen gehasst,
von wenigen geliebt. Ich gehöre zu dem letzteren Kreis der
Anhänger von Innereien. Es drückt eine Wertschätzung gegenüber
dem getöteten Tier aus, wenn man möglichst alle Teile eines
Tieres verwertet und zubereitet.

https://www.buch-schmie.de/produkt/meine-besten-innereien-rezepte/
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Neues Kochbuch-Projekt​



Das Kochbuch enthält 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 gängigsten Innereien wie Magen, Herz, Leber und Niere
veröffentlicht  werden.  Diese  Innereien  erfahren  in  dem
Kochbuch zwar auch ihre Würdigung, aber in einer Minderzahl.
Es gibt so viel mehr an Innereien und somit Verwertbarem und
Genießbarem, das ein Schlachttier zu bieten hat. Lassen Sie
sich doch einfach überraschen!

Meine Erfahrung sagt mir, dass ich für dieses Kochbuch etwa
dieses ganze Jahr benötige, 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 mögliches
Geschenk für Ihre Lieben präsentieren kann.

Ich muss mich um die folgenden Dinge kümmern:

Sichtung und Sammlung von passenden Rezepten
Sichtung und Sammlung der dazu gehörigen Foodfotos (im
Originalformat)
Zusammenstellung der Rezepte und dazugehörigen Fotos in
einem Layout
Gestaltung des Layouts des Buches
Überarbeitung  und  teilweise  Neuformulierung  des  zum
jeweiligen Rezept gehörigen Textes
Mehrfache  Korrektur  des  Kochbuchs,  eventuell  Lektorat
durch einen selbstständigen Lektor außerhaus
Erzeugung  der  Druckversion  des  Kochbuchs,  Prüfung
derselben  und  Erteilung  des  Druckauftrags  an  meine
Druckerei
Spannendes Warten auf die Lieferung …

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



Rösti  mit  Kirsch-Heidelbeer-
Marmelade
Ich hatte schon seit längerer 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
Spezialität zuzubereiten. Und zwar Rösti.

Rösti  werden  ausschließlich  aus  Kartoffeln  zubereitet,  da
können  Sie  jeden  Schweizer  danach  fragen.  Sie  werden  nur
zusätzlich mit etwas Salz und Pfeffer gewürzt. Es werden keine
zusätzlichen  Produkte  wie  Eier  oder  Mehl  zum  Binden
dazugegeben. Denn dann hätte man schon eine Art Pfannkuchen.

Ich  war  mir  heute  nicht  schlüssig,  ob  ich  die  Rösti  mit
geriebenen  rohen  oder  geriebenen  gekochten  Kartoffeln
zubereiten solle. Beides ist in der Schweiz möglich. Einige
Köche  empfehlen  auch,  die  Rösti  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  Röstis  aus  geriebenen  rohen
Kartoffeln bereite ich eigentlich nicht so gerne zu, denn
manchmal sind sie außen schon gegart und kross gebraten, aber
innen noch roh. Und wenn sie dann im Inneren roh sind, dann
hat man sie vielleicht außen schon schwarz angebraten.

Also enschied ich mich für 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 Röstis. Aber vielleicht isst man diese süße Variante
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von Röstis mit Marmelade auch in der Schweiz?

Beim Kochen der geschälten Kartoffeln hatte ich 15 Minuten
Zeit und habe ein wenig im Internet gesurft. Ich stieß in
einem Blog eines Casinos auf die Auflistung von einer Reihe
von  ungewöhnlichen  Restaurants  weltweit.  Es  ist  sogar  ein
Restaurant in Hamburg dabei. Und interessanterweise auch ein
Restaurant in Thailand, das seinen Gästen Insekten anbietet.
Na, da will ich mit meinen Rezepten für 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 veröffentlicht habe, will
ich Ihnen das auch nicht vorenthalten: Insekten-Kochbuch.

Und natürlich können Sie auf der Website des Blogs des Casinos
auch  ein  wenig  Casino-Spiele  spielen  und  von  einem
Willkommens-Bonus  in  Höhe  von  750,–  €  für  Neuanmeldungen
profitieren.

Die Röstis gelingen nicht so gut, wie man sie eventuell im
Original aus der Schweiz kennt. Vielleicht hätte ich doch
anstelle  der  feinen  Reibe  die  grobe  Reibe  für  die
Küchenmaschine verwenden sollen. Aber die Rösti schmecken gut,
sie haben kräftige Röstaromen und mit der Marmelade, bei der
ich eine gewählt habe, die nicht zu süß ist, gelingt ein
schmackhaftes, leckeres und süßes Gericht.

Und für die Optik habe ich die Rösti in Eierringen in der
Pfanne zubereitet.

[amd-zlrecipe-recipe:690]
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Gebratene Leber auf Schinken-
Bett mit Reis
Ich  wollte  ursprünglich  Leberröllchen,  gefüllt  mit
kleingewürfeltem,  rohem  Schinken,  zubereiten.

Leider waren die Leberscheiben nicht sehr lang und breit, so
dass ich sie für Röllchen hätte verwenden können. Sie waren
eher dick und kurz.

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

Die Schärfe der Chili-Schoten passt sehr gut zu der Leber und
der würzigen Sauce.

Das Sößchen bilde ich aus etwas Merlot.

Dazu wähle 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 schönes Stück ohne jegliches Fett
übrig. Herz ist kräftiges Muskelfleisch und bietet sich nicht
nur  für  die  übliche  Zubereitung  von  Muskelfleisch  wie
Kurzgebratenes, Ragout oder Hackfleisch an. Sondern in diesem
Fall auch für Tatar.

Ich folge einmal dem üblichen 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 natürlich Senf und Eigelb. Für etwas
Säure gebe ich etwas Zitronensaft hinzu. Gewürzt wird mit
scharfem Paprikapulver, Salz und Pfeffer.

Dazu  sind  natürlich  einige  Schrippen  notwendig.  Ich  hatte
genau zwei Schrippen vorrätig, so passte jeweils ein Viertel
des  Tatars  auf  eine  Schrippenhälfte.  Ein  Baguette  oder



Ciabatta kann man natürlich auch verwenden.

Das Tatar ist wirklich köstlich. Etwas Grün macht sich immer
gut  auf  den  mit  Tatar  bestrichenen  Schrippenhälften.  Man
verwende,  was  gerade  vorrätig  ist.  Ich  habe  ein  wenig
kleingeschnittenen,  würzigen  Rucola  verwendet.

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

Fertig ist das Abendessen.

Zutaten für 1 Person:

300 g Rinderherz
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
5 schwarze Oliven
1 TL mittelscharfer Senf
2 Eigelbe
¼ Zitrone (Saft)
rosenscharfes Paprikapulver
Salz
Pfeffer

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

Zubereitungszeit: 10 Min.

Herz in kleine Stücke schneiden und durch den Fleischwolf in
eine Schüssel drehen.

Schalotte  und  Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Oliven ebenfalls kleinschneiden. In die Schüssel geben. Senf
und Eigelbe dazugeben. Zitronensaft darüber träufeln. Kräftig
mit  Paprikapulver,  Salz  und  Pfeffer  würzen  und  alles  gut
vermischen.



Fertig gemischt

Schrippen jeweils in zwei Hälften schneiden, kräftig buttern
und jeweils ein Viertel des Tatars darauf verteilen. Eventuell
mit  Salz  und  Pfeffer  nochmals  nachwürzen.  Mit
kleingeschnittenem, frischem Rucola bestreuen. Servieren.

Sashimi

https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/11/sashimi-2/


Leckeres Sashimi

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

Mein  Rat:  Mit  Stäbchen  essen,  es  ist  schließlich  ein
japanisches  Gericht.

Zutaten für 1 Person:

150 g roher Lachs
helle Sojasauce
Baguette

Zubereitungszeit: 5 Min.

Lachs  in  kurze,  dünne  Scheiben  schneiden.  Auf  einem
Schneidenrett  anrichten.

Eine Schale mit heller Sojasauce dazugeben.

Mit etwas Baguette servieren.



Rösti

Fast ein wenig angebrannt

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

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

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

Noch ein Rat: Beim Braten unbedingt die Küchentür schließen.
Das siedende Öl raucht doch sehr stark und ein Rauchmelder
wird hierbei schnell aktiv.

https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/11/roesti-2/


Zutaten für 1 Person:

8–9 Kartoffeln
Salz
Pfeffer
Gewürzöl (Habanero, Knoblauch)

Zubereitungzeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 35 Min.

Kartoffeln schälen.

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

Kartoffeln  auf  einer  feinen  Küchenreibe  in  eine  Schüssel
reiben. Mit Salz und Pfeffer würzen. Alles vermischen.

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

Rezension „Da ist Schimmel im

https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/10/rezension-da-ist-schimmel-im-essen/


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 für dieses faszinierende Kochbuch. Wobei man vielleicht
einen Schimmel als Titelbild hätte wählen können, um es noch
besser zu verdeutlichen.

Sobald  ich  mir  dann  die  Rezepte  durchlas,  verspürte  ich
unglaubliche  Lust,  sofort  einen  Pferdefleischhauer
aufzusuchen, um das eine oder andere Gericht nach zu kochen.
Die Rezepte sind leicht verständlich 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 hängt damit zusammen, dass ich
Gulasch mit rotem Paprikapulver verbinde.

https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/10/rezension-da-ist-schimmel-im-essen/
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Meine  absoluten  Lieblingsrezepte  sind  die  Steaks  und  der
Braten.

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

Die Leber ist vom Ponyhof

„Da ist 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  für  Skurriles,  hat  schon  im
Kochbuch-Vorgänger  „Heuschrecken,  Schaben,  Mehlwürmer  &  Co“

https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/06/die-leber-ist-vom-ponyhof/


seine Qualität als Koch und Präsentator von Gerichten jenseits
des Mainstream unter Beweis gestellt. Diesmal hat er sich in
den  Pferdestall  begeben,  und  damit  wohl  zum  Feind  aller
kleinen  Mädchen  gemacht,  deren  dissonantes  Gekreische  beim
Gedanken  an  einen  Ponyburger  man  nicht  am  Klavier  möchte
begleiten müssen.

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

Der  Begriff  Gulasch  mag  ein  wenig  irreführend  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  in
Champignon-Rahm-Sauce,  einfach  nur  gegrillt,  mit  oder  ohne
Röstzwiebeln, 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 ausführlich beschrieben, da
wird  in  der  Zutatenliste  sogar  die  genau  Anzahl  der
Pfefferkörner angegeben: 6 Wacholderbeeren, 4 Pimentkörner, 6
Pfefferkörner (und vergaloppieren Sie sich bloß nicht bei der
Anzahl der Zutaten, sonst wird das nämlich nichts, gell!).
Andererseits ist aber die Kochanleitung manchmal doch etwas
vage:  „Mit  einem  Schuss  Weinbrand  ablöschen  und  Gemüse
flambieren“ ist eine Anweisung, mit der sich der Neuling am
Herd schnell mal die Finger verbrennen kann bis ins Gebälk.

Auch die Zubereitung der Béchamel-Sauce ist etwas vage.

Insgesamt  aber  ist  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 Küche. Allez!

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

Das Pferdefleisch-Kochbuch ist erhältlich 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 …“

https://www.nudelheissundhos.de/2015/04/27/kochbuch-da-ist-schimmel-im-essen/
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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  enthält  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 über meinen kleinen
Buchshop  zu  beziehen  –  siehe  die  Anzeige  rechts  in  der
Seitenleiste. Das iBook kann aus rechtlichen Gründen nur über
den iBook Store bezogen werden.

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2015/04/9783941695603_Cover1.jpg
https://www.apple.com/de/ibooks/


Das Kochbuch hat 32 Seiten, enthält 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  über  ein
Restaurant in Japan gesehen. Dort hatte der Restaurantbesitzer
seinen Gästen gegarte Wespenlarven in Sojasauce serviert. Sie
schmeckten allerdings nicht allen Gästen. Er hatte allerdings
auch noch ein geöffnetes Wespennest mit den Larven auf den
Tisch gestellt. Die Gäste griffen sich die lebenden Larven und
aßen sie roh aus der Hand. Und diese schmeckten ihnen sehr
gut.

Wachsraupen sind die Raupen der Großen Wachsmotte (Galleria

https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/09/wachsraupen-roh/


mellonella) und sind etwa 2–2,5 cm lang.

Man  sollte  die  Wachsraupen  möglichst  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
überlegen. Die Trennung vom Zuchtsubstrat ist etwas aufwändig
und benötigt Zeit. Ich habe den Inhalt der Lieferverpackung in
ein  sauberes  Becken  der  Spüle  geschüttet,  in  dem  ich  den
Abfluss verstopft habe. Dann habe ich das Substrat einfach
breitflächig im Becken verteilt. Einen Teil der Raupen kann
man nun einfach auflesen und in eine Schüssel oder einen Topf
geben. Für 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 Gängen auf – oder beginnen sich einzuspinnen.
Wer  etwas  Zeit  übrig  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.

Für das Aufbewahren der Raupen bieten sich zwei Gefäße an:
eine Schüssel oder ein kleiner Topf. Aber die Raupen sind sehr
agil, können gut klettern und klettern auch die senkrechten
Wände des Topfes hoch. Also bleibt nur übrig, Schüssel oder
Topf von Zeit zu Zeit fest auf die Arbeitsplatte zu hauen. Die
Raupen fallen wieder jeweils auf den Boden zurück. Oder eben
ein Teller zum Abdecken der Schüssel oder den Deckel auf den
Topf.

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



Wachsraupen  schmecken  roh  recht  gut,  leicht  süßlich,  was
vermutlich am Zuchtsubstrat liegt. Wenn man sie eine kurze
Zeit z.B. mit frischen Kräutern füttert, könnten sie deren
Aroma annehmen und würden vermutlich würziger 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  ich  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 Schüssel



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

Rohe Rindereien

Rindertatar

Inhaltlich im Deutschen sicherlich fehlerhaft, aber da es in
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
Weizenkrüstchen – man kann auch Baguette verwenden. Verfeinert
habe ich das Ganze noch mit Kräuterbutter, die zuerst auf die
halbierten Krüstchen und somit unter die Tatarauflage kommt.
Ein kleiner Abendsnack für 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 für 1 Person:

200 g Rindertatar (oder sehr fettarmes Rinderhackfleisch)
½ Zwiebel
2 Knoblauchzehen
1 rote Chilischote
1 TL Senf
2 TL fein geriebener Parmesan
1 Eigelb
1 Scheibe Zitrone (Saft)
süßes Paprikapulver
Salz
schwarzer Pfeffer

Kräuterbutter

2 Weizenkrüstchen oder Schrippen

Zubereitungszeit: 10 Minuten



… wird dies hier.

Zwiebel  und  Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Chilischote  kleinschneiden.  Tatar,  Zwiebel,  Knoblauch,
Chilischote, Senf, Parmesan und Eigelb in eine Schüssel geben,
Zitronenscheibe  darüber  ausdrücken  und  sehr  kräftig  mit
Paprikapulver, Pfeffer und Salz würzen. Alles gut mit einer
Gabel  vermengen.  Weizenkrüstchen  aufschneiden,  mit
Kräuterbutter bestreichen, das Tatar darauf verteilen und die
Krüstchen servieren.

Kalbsherz-Tatar

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


Zwei 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 kräftiger 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,  handelsüblichen
Hackfleisch vergleichbar. Schalotte und Knoblauchzehe gehören
natürlich  zum  Tatar  dazu,  Kapern  und  Worchestershire-Sauce
sorgen  für  Säure,  Sardellen  für  Würze,  rosenscharfes
Paprikapulver für Schärfe und Senf, Olivenöl und Eigelb für
die Bindung. Gewürzt wird mit Salz und Pfeffer und garniert
mit  Schnittlauch.  Dazu  gebutterte  Baguetteschnittchen.  Ein
außergewöhnliches Abendessen.

Zutaten für 1 Person (etwa 10 Schnittchen):

1/3 Kalbsherz (300–400 g)

1 Schalotte

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


1 Knoblauchzehe
1 TL Kapern
6 eingelegte Sardellen
½ TL Senf
1 Eigelb
1 TL Worcestershire-Sauce
½ TL Olivenöl
Schnittlauch
rosenscharfes Paprikapulver
Salz
Pfeffer

1 Baguette (alternativ: Chiabatta oder Schrippen)

Zubereitungszeit: 40 Min.

Kalbsherz  von  Adern,  Sehnen  und  Fett  befreien.  Dann  in
fingerdicke Scheiben, diese in Stränge und diese wiederum in
kleine  Würfel  schneiden.  Die  Kalbsherzwürfel  durch  den
Fleischwolf  in  eine  Schüssel  drehen.  Schalotte  und
Knoblauchzehe schälen und kleinschneiden. Kapern kleinhacken.
Sardellen  kleinschneiden.  Schalotte,  Knoblauch,  Kapern  und
Sardellen zum Kalbsherz geben. Senf, Eigelb, Worchestershire-
Sauce und Olivenöl ebenfalls hinzu geben. Großzügig mit Salz
und Pfeffer und wenig mit Paprikapulver würzen. 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-Kühlregal.
Der Fisch ist empfehlenswert, nicht nur zum Roh zubereiten,
sondern  auch  zum  Garen.  Er  ist  meistens  1  Woche  vor  dem
Angebot bei ALDI frisch gefangen worden.

Für die Misosuppe habe ich etwas getrockneten Kräutersaitling
verwendet.  Es  geht  natürlich  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 für 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

1 ½ TL helle Misopaste
1 Scheibe getrockneter Kräutersaitling
1–2 Scheiben Nori – gewürzter Seetang
½ Frühlingszwiebel

1 Schale Basmatireis

1 TL Sesamsaat

helle Sojasauce

Zubereitungszeit: Einweichzeit 30 Min. | Kochzeit 20 Min.

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

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

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


Keramikmesser

Beim Lachs die Hautseite entfernen. Dann den gekühlten 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 Schärfe der Klinge
und wie leicht es den rohen Fisch zerteilt hat.

Von der Frühlingszwiebel einen Teil des weißen und des grünen
Bereichs auswählen 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 Frühlingszwiebelringen
garnieren.  Dazu  ein  Schälchen  mit  einer  hellen  Sojasauce
reichen. Mit Essstäbchen 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  Essstückchen  mit  Salz  und
Pfeffer  gewürzt.  Die  Kräuter  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 beschränken und somit das kürzeste 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
früher 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 würzen, sondern nur (!) den jeweiligen Bissen, den
man essen möchte.

Das Ganze ist ja ähnlich wie bei bei den Eskimos, die bei dem
Fang eines Wals oder eines Seehundes einen Teil der Leber
jeweils  an  ihre  Fänger  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, kräftigen 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 ist roher
Fisch!“  Und  probiert  es  dennoch  und  es  schmeckt
merkwürdigerweise 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 für
ein Zeugs!“ Und eventuell braucht Ihr Magen einige Zeit zur
Verdauung, dananch dürfte alles aber ohne Probleme verlaufen.

Zutaten:

• 200 g rohe Kalbsleber

http://dermutanderer.de


• frisch gemahlenes Salz
• frisch gemahlener Pfeffer

Zubereitungszeit: 1 Min.

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

Pferde-Carpacchio

Rohes Pferde-Rumpsteak – mit Olivenöl und Rotweinessig
beträufelt, mit Koriander, Salz und Pfeffer gewürzt und
mit Parmesan garniert

Die Krönung der Pferdefleisch-Rezepte: Pferde-Carpacchio aus
rohem  Pferde-Rumpsteak,  mit  Olivenöl,  ein  wenig
Balsamicoessig,  Salz,  Pfeffer  und  gehobeltem  Parmesankäse
mariniert.  Wie  meine  Kollegin  Petra  Hammerstein  so  schön
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 (für 1 Person):

250 g Pferde-Rumpsteak

Olivenöl
Aceto Balsamico di Modena
Koriander
Pfeffer
Meersalz
gehobelter Parmesan

Zubereitungszeit: 10 Min.

Verwenden  Sie  möglichst  frisches  Pferde-Rumpsteak  für  das
Carpacchio. Sie können dies unbedenklich roh verwenden, so wie
aus  rohem  Rindfleisch-Rumpsteak  auch  Carpacchio  zubereitet
wird.

Die Zubereitung ist äußerst einfach. Das rohe Pferde-Rumpsteak
in millimeterdünne Scheiben schneiden. Abhilfe schafft, wenn
man  das  Rumpsteak  für  10–15  Minuten  im  Gefrierschrank
einfrieren lässt, damit die Konsistenz des Fleischs fester
wird und man es dadurch besser in dünne Scheiben schneiden
kann.  Natürlich  müssen  die  dünngeschnittenen  Scheiben  dann
auch  einige  Minuten  bei  Zimmertemperatur  wieder  auftauen,
damit sie nicht gefroren sind.

Die dunklen Ränder beim Carpacchio im Foto kommen daher, dass
ich das rohe Rumpsteak ähnlich 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 großen Teller im Kreis herum anrichten.
Mit etwas gutem Olivenöl beträufeln. Dann ein paar Spritzer
Rotweinessig darauf geben. Schließlich mit frisch gemahlenem
Koriander, Pfeffer und Meersalz würzen. Und dann gehobelte
Parmesanspäne darüber geben. Ein Genuss! Traditionell wird ein
Carpacchio  als  Vorspeise  zum  eigentlichen  Hauptgericht

http://wp.me/p2XSTM-wv


serviert.

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

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

