
Pferde-Lasagne

Garantiert 100 % Pferd!

Jetzt gibt es ein paar auf die Hufe! Und dass jetzt keine
Kommentare kommen, in denen auf diesem Gericht herumgeritten
wird! Vergesst die Tiefkühl-Lasagne mit 3 % Pferdefleisch bei
Lidl, Edeka & Konsorten. Geht zum Pferdeschlachter Eurer Wahl,
kauft  250  g  100-%iges  Pferdehackfleisch  und  alle  anderen,
frischen Zutaten und bereitet eine frische, leckere Pferde-
Lasagne zu. Ihr werdet vom Geschmack überrascht sein und nie
wieder  eine  gammelige  Tiefkühl-Lasagne  kaufen.  Versprochen!
Und da hat doch Schimmel* im Essen wieder eine ganz andere
Bedeutung. ;–)
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Kleingeschnittenes Pferdegulasch als Hackfleisch

Leider  musste  ich  bei  der  Lasagne  improvisieren,  da  der
Pferdeschlachter kein Pferdehackfleisch anbietet, sondern nur
Braten-,  Steak-  und  Gulaschfleisch.  Er  darf  dies  aus
lebensmittelhygienischen  Gründen  nicht,  da  er  sonst  seine
Verkaufsräume umbauen müsste. Er hat auch keinen Fleischwolf
vorhanden, mit dem er mir Gulaschfleisch schnell mal durch den
Fleischwolf dreht. Und ich habe leider in meiner Küche auch
keinen Fleischwolf oder einen entsprechenden Aufsatz auf ein
Küchenmixgerät. Also, bleibt mir nur übrig, das Gulaschfleisch
mit  einem  sehr  scharfen  Messer  in  sehr  kleine  Stücke  zu
schneiden und dies dann für die Lasagne zu verwenden. Ein
großer Unterschied zum Hackfleisch dürfte das nicht sein –
aber es ist schon bei 250 g Gulasch sehr mühsam, das zurecht
zu schneiden und dauert 30–45 Minuten. Wenn Sie bei Ihrem
Schlachter  fertiges  Pferdehackfleisch  bekommen,  nehmen  Sie
natürlich  besser  gleich  dieses.  Das  Rezept  ist  für  zwei
Personen.

*Weißes Pferd

Zutaten:
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Für die Hackfleisch-Sauce:

250 g Pferdehackfleisch (respektive Pferdegulasch)

1 Zwiebel
3 Knoblauchzehen
½ Wurzel

1–2 Zweige frischer Oregano
1 Zweig frischer Rosmarin
3–4 Zweige frischer Thymian
1 frisches Lorbeerblatt

2 EL Tomatenmark
1 TL Senf

ein Schuss trockener Weisswein
2 cl Weinbrand
200 ml Gemüsefond
¼ Zitrone (Saft)
½ TL Aceto Balsamico di Modena

Paprikapulver
Salz
Pfeffer
gewürztes Olivenöl (mit Knoblauch, Chili und Rosmarin)

200 ml Sahne

Klassische Variante: Béchamelsauce

250 ml Milch
25 g Butter
1 EL Mehl
50 g geriebener Parmesan

250 g geriebener Käse (Gouda, Emmentaler oder Edamer)

8 Pastaplatten für Lasagne

trockener Weißwein
Salz



Pfeffer
gewürztes Olivenöl

Zubereitungszeit: 1 Std.

Die Zwiebel, die Knoblauchzehen und die halbe Wurzel schälen
und klein schneiden. Das Pferdehackfleisch – oder das zuvor
ganz  klein  geschnittene  Pferdegulasch  –  mit  Paprikapulver,
Salz und Pfeffer kräftig würzen. Öl in einem Topf erhitzen und
das Hackfleisch anbraten. Das Gemüse hinzugeben. Alles bei
geringer Hitze im zugedeckten Topf etwa 15 Minuten köcheln und
Flüssigkeit ziehen lassen. Währenddessen die frischen Kräuter
außer das Lorbeerbatt mit einem Wiegemesser kleinschneiden und
alles  hinzugeben.  Ebenfalls  das  Tomatenmark  und  den  Senf
hinzugeben. Unterrühren und für 3–4 Minuten anbraten lassen.

Mit  dem  Weisswein  und  dem  Weinbrand  ablöschen  und  die
Röststoffe vom Boden des Topfes mit einem Kochlöffel ablösen.
Den  Gemüsefond  hinzugeben.  Dann  den  Zitronensaft  und  den
Rotweinessig. Alles ca. 30 Minuten bei geringer Hitze köcheln
lassen. Damit ist die Hackfleischsauce fertiggestellt.

Man kann ganz einfach normale Sahne für die Lasagne verwenden.
Für  die  klassische  Variante  wird  jedoch  Béchamelsauce
verwendet:  Milch  und  Butter  in  einem  Topf  erhitzen.  Mehl
hinzufügen,  mit  einem  Pürierstab  durchmixen  und  2  Minuten
kräftig kochen lassen. Dann vom Herd nehmen und den geriebenen
Parmesan unterheben.



Pferde-Lasagne aufgeschichtet in der Auflaufform

In  eine  große  Auflaufform  Olivenöl  geben  und  zwei
Pastascheiben  nebeneinander  hineinlegen.  Dann  vier  Mal
nacheinander  die  folgende  Abfolge:  Pastascheibe  –
Hackfleischsauce – Sahne respektive Béchamelsauce – geriebener
Käse. Jeweils 1–2 Esslöffel von der jeweiligen Zutat reichen
aus.  Dies  vier  Mal  durchführen  und  mit  geriebenem  Käse
abschließen. Dann mit Salz und Pfeffer würzen. Für etwas mehr
Flüssigkeit zum Garen noch etwas Weißwein in die Auflaufform
geben.

Währenddessen den Backofen mit Umluft auf 180 °C erhitzen,
dann die Auflaufform hineinschieben und 30 Minuten garen. Auf
großen  Tellern  servieren  und  mit  kleingeschnittenem
Schnittlauch  garnieren.
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