
Pferdesteaks  in
Champignonrahm-Sauce  mit
Kartoffel-Kürbis-Stampf

Pferdesteaks

Heute  war  ich  in  meinem  Stadtteil  in  der  Nähe  meines
Pferdeschlachters unterwegs und … da konnte ich nicht einfach
daran  vorbeifahren.  Es  ergab  dann  2  kg  Pferdefleisch  –
Schmorbraten,  Gulasch,  Steaks  und  Rumpsteaks.  Als  erstes
kommen zwei Steaks in die Eisenpfanne. Mit einem Stampf mit
Kürbis, passend zur herbstlichen Jahreszeit. Und einem kleinen
Sößchen mit Champignons.

Das Pferdefleisch ist unvergleichlich zart, besser als jedes
Rindersteak.  Und  der  Kürbis  gibt  dem  Stampf  eine
unvergleichlich gelbe Farbe. Die Champignoncreme-Sauce ist da
nur die Abrundung des Ganzen.

Zutaten für 2 Personen:
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2 Pferdesteaks a 200 g

5–6 frische Champignons
etwas frischen Ingwer
3 Knoblauchzehen
trockener Weißwein
100 ml Sahne
1 TL Mehl

3 große mehligkochende Kartoffeln
200 g Hokkaidokürbis (¼ eines kleinen Kürbis)
Milch

Salz
Pfeffer
süßes Paprikapulver
Muskat
Butter
Olivenöl

Zubereitungszeit: 40 Min.

Die Kartoffeln schälen und in kleine Stücke schneiden. Das
Kürbisstück in Scheiben und dann in kleine Stücke schneiden.
Die Haut des Kürbis ist zwar hart, aber essbar ist. Somit
kocht man am besten alles zusammen in einem Topf mit kochendem
Wasser für 30 Minuten.

Währenddessen die Knoblauchzehen und den Ingwer schälen und in
kleine Stücke schneiden. Die Champignons in dünne Scheiben
schneiden. In einer Pfanne Butter erhitzen und das Gemüse
darin anbraten. Mit einem Schuss Weißwein, etwas Wasser und
der Sahne ablöschen. Mit Salz, Pfeffer und dem Paprikapulver
würzen. Etwa 15 Minuten bei geringer Temperatur reduzieren
lassen.  Dann  die  Sauce  mit  dem  Mehl  etwas  abbinden.  Die
Champignonrahm-Sauce in eine Schüssel geben und warm halten.



Pferdesteaks roh

Die Pferdefleisch-Steaks auf beiden Seiten mit Salz, Pfeffer
und Paprikapulver würzen. Öl in der Pfanne erhitzen und die
Steaks erst ganz kurz sehr scharf auf beiden Seiten anbraten.
Dann bei geringer Temperatur auf jeder Seite 3 Minuten braten.
So sind sie innen noch leicht roh, also englisch zubereitet –
rare.

Nun die gekochten Kartoffel- und Kürbiswürfel in eine Schüssel
geben,  eine  große  Portion  Butter  und  einen  Schuss  Milch
unterrühren  und  mit  Salz,  Pfeffer  und  vor  allem  frisch
gemahlenem  Muskat  würzen.  Alles  mit  dem  Kartoffelstampfer
kräftig zerstampfen und klein drücken, bis ein sämiger Brei
entsteht.

Die Steaks auf zwei Tellern anrichten, vom Stampf hinzugeben
und alles mit der Champignonrahm-Sauce drapieren.
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