Der Boom der Online-
Glicksspiele 1in Deutschland:
Ein tieferer Blick

In den letzten Jahren hat der Sektor der Online-Glucksspiele
in Deutschland einen bemerkenswerten Aufschwung erlebt. Diese
Branche, die einst als Nischenmarkt galt, hat sich zu einem
dominanten und florierenden Wirtschaftszweig entwickelt. Die
Grunde dafiur sind vielfaltig und umfassen technologische
Fortschritte, gesetzliche Anderungen und eine zunehmende
Akzeptanz in der Gesellschaft. Zu den fuhrenden Plattformen,
die zu diesem Wachstum beigetragen haben, zahlen Play Boom
Casino, Marvel Casino und Pino Casino.

Play Boom Casino: Ein aufstrebender Stern

Das Play Boom Casino hat sich in kurzer Zeit einen Namen
gemacht. Mit einer benutzerfreundlichen Website, die sowohl
fur Desktop- als auch fur mobile Gerate optimiert ist, bietet
es eine umfassende Auswahl an Spielen. Diese reichen von
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klassischen Spielautomaten und Tischspielen bis hin zu
innovativen Live-Dealer-Spielen. Ein besonders attraktives
Merkmal ist das Treueprogramm, das den Spielern zahlreiche
Vorteile und Belohnungen bietet. Die regelmalligen Promotionen
und Boni tragen ebenfalls zur Attraktivitat des Play Boom
Casinos bei.

Marvel Casino: Unterhaltung auf hochstem Niveau

Das Marvel Casino hat eine einzigartige Nische im Online-
Glucksspielmarkt gefunden, indem es das Thema Superhelden
integriert. Spieler kdonnen in eine Welt eintauchen, die von
ihren Lieblingshelden inspiriert ist, wahrend sie gleichzeitig
die Moglichkeit haben, groBe Gewinne zu erzielen. Die
Spielebibliothek umfasst eine Vielzahl von Slots, Tischspielen
und Live-Casino-Optionen, die alle von fuhrenden
Softwareanbietern stammen. Das Casino legt grollen Wert auf
Sicherheit und Fairness, was durch moderne
Verschlusselungstechnologien und regelmallige Audits
gewahrleistet wird.

Pino Casino: Innovation und Vielfalt

Pino Casino zeichnet sich durch seine innovative
Herangehensweise und das breite Spektrum an Spieloptionen aus.
Mit einem modernen und ansprechenden Design bietet das Casino
eine Vielzahl von Slots, Tischspielen und Live-Casino-
Erlebnissen. Ein besonderes Merkmal ist die Vielfalt der
verflugbaren Zahlungsmethoden, die es den Spielern erleichtern,
Ein- und Auszahlungen sicher und bequem durchzufdhren. Zudem
bietet Pino Casino regelmafig Turniere und Sonderaktionen an,
die den Spielspall erhohen und zusatzliche Gewinnmoglichkeiten
bieten.

Der Einfluss von Technologie und Gesetzgebung

Ein wesentlicher Faktor fur das Wachstum des Online-
Glucksspielmarktes in Deutschland ist die technologische
Weiterentwicklung. Die Verfugbarkeit schnellerer
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Internetverbindungen und die Verbreitung von Smartphones haben
es den Spielern ermoglicht, jederzeit und Uberall auf ihre
Lieblingsspiele zuzugreifen. Zudem haben Anderungen in der
Gesetzgebung, wie die Regulierung und Lizenzierung von Online-
Casinos, zu einer groBeren Akzeptanz und Vertrauenswurdigkeit
der Branche beigetragen.

Schlussfolgerung

Die steigende Beliebtheit von Online-Glucksspielen 1in
Deutschland ist ein Phanomen, das nicht mehr zu Ubersehen ist.
Plattformen wie Play Boom Casino, Marvel Casino und Pino
Casino stehen an der Spitze dieser Entwicklung und bieten den
Spielern eine sichere, unterhaltsame und potenziell lukrative
Moglichkeit, ihrem Glicksspielvergnugen nachzugehen. Mit
kontinuierlichen Innovationen und einem wachsenden Angebot ist
zu erwarten, dass der Boom der Online-Glucksspiele 1in
Deutschland weiterhin anhalten wird.

Quan 99: Authentic Vietnamese
Cusine


https://www.nudelheissundhos.de/2024/07/23/quan-99-authentic-vietnamese-cusine/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/07/23/quan-99-authentic-vietnamese-cusine/

Das Restaurant in den Abendstunden
Zu meinem heutigen 63. Geburtstag habe ich einmal aufer Haus
gegessen. Man gonnt sich ja sonst nichts.

Die Restaurantbesuche haben in den letzten Jahren wirklich
drastisch abgenommen. Zum einen koche ich gern und Sie
verlassen sich auf mich mit den neuesten Genusskreationen. Zum
anderen war der Geldbeutel in den letzten Jahren meistens leer
und es hat nicht zu einem Uppigen Essen 1in einem Restaurant
gereicht. Das Geld ging eben fur die ubrigen, eher
lebensnotwendigen Lebenshaltungskosten weg, wie fur Strom,
Wasser, Telekommunikation und naturlich Lebensmittel.

Nun habe ich mir flr heute zu meinem 63. Geburtstag aber
vorgenommen, in einem guten, vietnamesischen Restaurant essen
zu gehen. Zur Feier und Abrundung des Tages. Denn es haben
sich im letzten Jahr einige Anderungen ergeben, so dass ich
heute mit ganz anderen Vorzeichen essen gegangen bin.



Zum einen habe ich vor 2 1/2 Monaten mein Auto verkauft. Und
bin nun seit 45 Jahren das erste Mal ohne Auto unterwegs. Ich
bin mit dem Fahrrad zum Restaurant gefahren. Der Verkauf
meines Autos, das ich wahrlich nicht mehr brauchte und das ich
vielleicht 10 Mal im Jahr genutzt habe, hat mir nun folgendes
beschert: Ich habe genligend Geld flr bisher zu teure Dinge zur
Verfligung, kann mir einiges leisten und habe daher heute auch
im Restaurant gegessen. Bei uber 1.200 € im Jahr, die mich
mein Auto an Steuer, Versicherung, TUOV, Reparatur und Benzin
gekostet hat, ist das ja auch kein Wunder. Dieses Geld
finanziert nun genugtuend andere Projekte. Und nebenbei 1ist
der Verkauf des Autos auch mein Beitrag zu Umweltschutz und
Nachhaltigkeit, denn ich gehe zu FuB, fahre Fahrrad, nutze den
OPV oder miete mir notfalls ein Auto per Carsharing. Das ist
also die erste Anderung, die ich ins neue Lebensjahr
mitgenommen habe.

Zum anderen bin ich jetzt in einem Alter, in dem man die 3.
Zahne tragt. Bisher war ich noch sehr unansehnlich und nicht
vorzeigbar, weil mir eine Menge maroder Zahne, die ausgefallen
waren, 1im Gebiss fehlten. Jetzt bin ich guter Dinge und
vorzeigbar, da ich zumindest einmal provisorische 3. Zahne
trage. Die endgultigen 3. Zahne liegen schon beim Zahnarzt
bereit. Schon aus diesem Grund war der Restaurantbesuch
durchaus machbar.
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\UTHENTIC VIETNAMESE CUISINE \

EILBEKER WEG 199
22089 HAMBURG

OFFNUNGSZEITEN:

Mo.: Ruhetag
Di..-Fr.. 12:00 - 16:00
17:30 - 22:00

Sa.: 12:00 -24:00
So. & Feiertage :  13:00 - 22:00

Die Speisekarte
Die Lesebrille,

die ich jetzt auch zum Alter passend trage,
habe ich zwar schon ein paar Jahre. Aber ich war damit noch

nicht essen. Und habe sie getragen bzw. musste sie tragen, um




die Speisekarte zu studieren und mir ein Gericht auszusuchen.

Das sind so die einschneidendsten Ereignisse bei meiner
Person, die sich fur das neue Lebensjahr geandert haben und
die mir im Restaurant beim Essen einfielen.

Eines natlurlich auch noch. Mein Smartphone. Ich saB heute
wirklich wie der waschechte Foodblogger am Tisch im
Restaurant, studierte die Speisekarte, fotografierte sie, al§
meine Suppe, fotografierte sie vorher, und aB dann mein
Hauptgericht, eine Nudelbowl, und fotografierte sie vorher
ebenfalls. Noch dazu kamen jeweils ein Foto vom alkoholfreien
Bier, von der Deckkarte der Speisekarte und zum besseren
Verstandnis und Auffinden flir Sie das Restaurant von aulen.

Haben Sie Ubrigens schon einmal Paare beim Besuch eines
Restaurants beobachtet? Sie verhalten sich wie auch der
allgefallige Spazierganger oder Fussganger, der Ihnen auf dem
Gehweg entgegen kommt. Kopf tief geneigt und ins Smartphone
vertieft, auf dem er nur herumdaddelt, sonst aber nichts
wahrnimmt. Man kann immer nur froh sein, wenn diese Personen
einen noch wahrnehmen und nicht einfach umrennen. Und so waren
heute auch die beobachteten Paare im Restaurant. Eine neue
y,Kommunikationskultur®” beim Essen und in Restaurants entsteht.
Anstelle sich zu unterhalten und den Abend und das Essen zu
genieflen, versinkt jeder fur sich allein in sein Smartphone
und daddelt darauf herum. WhatsApp, YouTube und Konsorten sind
eben immer wichtiger als das Gegenuber.

Es gibt aber noch einige andere Gegebenheiten, die sich 1in
meinem Umfeld ergeben haben, aber diese sind nicht so von der
freundlichsten Sorte. Mein Bruder kampft seit Jahren mehr
erfolgreich gegen eine Krebserkrankung. Und meine Mutter ist
mit 94 Jahren und fortschreitender Demenz seit einem Jahr im
Pflegeheim. Die Reihen der Verwandtschaft dunnen sich eben
sichtlich aus, irgendwann bin auch ich an der Reihe. Und dann
sind nur noch wenige SOhne und Tochter von meinem Bruder und
mir Ubrig.
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’ Sﬁ MIEN GA Hihnchen Suppe - Chichen Soup

alasnudelnsuppe mit hiihnchen, lauchzwiebeln, champignon, sojasprossen i i
zlass noodles soup with chicken. onions. mushroom, soy sprouts and carro

. SUP/SUA DUA Kokos Suppe - Coconut Soup
Kokosnusssuppe mit champignon, tomaten, karotten, zucchini und keiuter. dag-

coconut soup with mushroom. tomatos. carrots. zucchini. herbs and

A. Hihnchen / chicken
C. Garnelen / shrimps

D. Tofu
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wan tay g " champignons, pakchoi, zucchini, frithlingszwiebeln
LS0Up with mus] 57 ini, friihling

1rooms, pal ohn: oy ;
- pak cho, zucchini, oninons

Suppe Nr. 11

Jetzt jedoch zum kulinarischen Teil des Restaurantbesuchs, ich
habe ein asiatisches Restaurant gewahlt, das auf dem Dulsberg
in Hamburg liegt. Der Dulsberg gehort zum Bezirk Wandsbek. Man
sagt zwar auf dem Dulsberg, weil eben ein Berg. Aber im
flachen Land in Hamburg sind das vielleicht 10-20 Héhenmeter,
die diesen Berg ausmachen. Also nichts weltbewegendes.
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schweineeinbein und frischen kriutern

IOt S rirn el : A
Jantous rice noodles soup with beef, vietnamese Sausag
: e sausage.

i . ] ]
rice band noodles soup awith chicken itl
ith
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: .LN BO l\:l'AM BO H|n¢|crmn||.:|~'1||ur-lf‘-u:f'\nm:!lc\ Salad 468 ,
reisnudeln mit gebratenem rindfleisch, frischem salat vnd i
hausgemachter chili-limetten-sauce .

rice noodles with fried beef. fresh salad and home-made chili-lim

BpN NL‘M‘ i |':"|h[|n;';~1n::”c Nudelsalat - Spring Roll Noodles Salad 468
reisnudeln mit friihlingsrollen, frischen kréiutern und
hausgemachter chili-lime-sauce

rice noodies with spring rolls, fresh herbs and home-made chili-l

JN THIT NUONG
llees Fleisch Nudelsalac - Grilled Mear Noodles Salad 46F
reisnudeln mit gegrilltem schweinefleisch, frischen kriutern und
hausgemachter chili-limetten-sauce
rice noodles with grilled ):.u-u'f.'__ﬁ':'.x',’r herbs and home-made chili-lime-sauce

AhE
lles Salud

BUN CHA LA LOT Fleischrollchen Nudelsafat - Meat Roll Noo

- - . . t : wer o focahen Kriuten
reisnudeln mit gegrillten rinderrdllchen in betelblittern, frischer
und hausgemachter chili-lime-sauce .
rice noodles with beef rolls wrapped in wild betel leaves, fresh lerbs

Hauptgericht Nr. 26
Das Restaurant bietet authentische vietnamesische Kiche.

kenne die vietnamesische Koche nicht sehr gut und lief mich
gern uberraschen. Zuvor habe ich den Kellner, ein Vietnamese,
noch gefragt, was denn der Name des Restaurants bedeute. Quan
99. Er sagte mir, das Wort ,Qudn“ sei vietnamesisch und
bedeute einfach ,Restaurant”. Somit lautet der Name der
Gaststatte ,Restaurant 99 - Authentische vietnamesische

Kiche.

Ich

Als erstes gab es einmal ein alkoholfreies Bier, Marke Becks.
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Das leckere, alkoholfreie Bier

Als zweites entschied ich mich als Vorspeise dann fiur die
Kokosmilch-Suppe (Nr. 11) und wahlte als eine der Zutaten
Garnelen aus. Davon befanden sich auch zwei sehr grofe davon
in der Suppe. Die Suppe schmeckte lecker nach Kokosmilch.
Hatte einen leichten Chilitouch. Und vermutlich war auch eine
leichte Zitronen-/Limettennote darin. Also insgesamt wirklich
sehr gut.




Die Suppe

Als Hauptgericht wahlte ich dann die Nudelbowl mit gegrilltem
Schweinefleisch (Nr. 26). Die Nudelbowl bestand aus feinen,
schmackhaften Reisnudeln. Dazu Sojabohnensprossen,
Rostzwiebeln, Erdnlisse und Salat. Und als Hauptzutat gab es
dann das erwahnte gegrillte Schweinefleisch in einer feinen,
diunnen Bruhe. Letztere hatte wie die Suppe auch einen kraftig
scharfen Nachgeschmack nach Chili. Und auch eine leichte
Zitronen-/Limettennote vermeinte 1ich zu schmecken. Der
Hauptbestandteil der Bruhe war vermutlich eine feine Gemlse-
oder auch Huhnerbrihe. Das Schweinefleisch mit der Bruhe gab
man nach und nach uUber die Zutaten in der Bowl und af dies
dann alles zusammen.



Die Nudelbowl
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Das Schweinefleisch in Brihe

Meines Wissens essen Vietnamesen nicht mit Stabchen wie
Chinesen oder Japaner. Das Land war zu lange kolonialisiert,
meines Wissens von den Franzosen, worauf auch der franzdsische
Untertitel des Restaurants hinweist. Und in dieser Kultur und
Kiche isst man eben mit Messer, Gabel und L6ffel. Also habe

ich mich auch bei den beiden letzteren bedient.

i

Das Essen war lecker, schmackhaft und frisch. Ob es wirklich
authentisch war, Kkann ich mangels Kenntnisse der
vietnamesischen Kiuche nicht beurteilen. Wer also
vietnamesische Kuche mag und diese Gerichte gern isst, dem
empfehle ich das Restaurant ,Quan 99“ sehr. Mir selbst hat das
Essen zwar geschmeckt, aber es hat mich nicht uUberzeugt. Ein
authentisches chinesisches oder japanisches Gericht mundet mir
da mehr.

Aus diesem Grund mein Fazit: Fur Liebhaber der asiatischen und
speziell vietnamesischen Kiche sehr empfehlenswert. Ich selbst



werde aber nicht mehr zum Essen dorthin gehen.

Welches sind die dreil
traditionellen deutschen
Gerichte, die jeder Tourist
unbedingt probieren muss?
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Haben Sie Lust auf authentisches, traditionelles deutsches
Essen, wissen aber nicht, wo Sie anfangen sollen? Sie haben
Gluck! Ich empfehle Ihnen eine gerade veroffentlichte
Expertenrunde mit 25 deutschen Bloggern, die Experten 1in
Sachen Essen sind, um Ihnen den ultimativen Leitfaden fur
traditionelle deutsche Gerichte zu prasentieren. Ich bin dort
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auch aufgefuhrt — ganz zum Schluss —, mit drei leckeren
deutschen Gerichten und den dazu passenden Rezepten und
Foodfotos.

Deutschland ist bekannt fur seine deftigen, gemutlichen
Gerichte, die voller Geschmack und Geschichte stecken. Aber
bei der grollen Auswahl kann es eine Herausforderung sein, sich
auf ein Gericht zu beschranken, das man unbedingt probieren
muss.

Welche versteckten Perlen gibt es, also die weniger bekannten
Favoriten, von denen diese Blogger nicht genug bekommen
konnen?

Ganz gleich, ob Sie in naher Zukunft eine Reise nach
Deutschland planen oder einfach nur neue Rezepte ausprobieren
mochten, ich hoffe, dass dieser Artikel ein wenig Licht ins
Dunkel bringt, was die besten traditionellen deutschen
Gerichte sind, die jeder probieren sollte.

Lesen Sie weiter, um gemeinsam die kostliche Welt der
traditionellen deutschen Gerichte zu erkunden:

https://germanytravel.blog/food/

Die Expertenrunde ist in Englisch!

Ich empfehle Ihnen drei Rezepte, wenn Sie Deutschland als
Tourist besuchen und sich fragen, welche Gerichte typisch und
traditionell fuar Deutschland sind und welche Sie zumindest
einmal gegessen haben sollte.

Allerdings beginne ich die Vorschlage mit einem Rezept aus
Ostdeutschland, das auch mehr als 30 Jahre nach der deutschen
Wiedervereinigung ein traditionelles, typisches Gericht ist.
Und dann werde ich meiner suddeutschen Herkunft huldigen und
zwel Rezepte aus Schwaben mit Nieren und Kutteln auflisten.
Guten Appetit!

Die Autorin dieser Expertenrunde verabschiedet sich am Ende


https://germanytravel.blog/food/

der Darstellung mit den Worten:

»Vielen Dank an alle Blogger, die zu dieser Expertenrunde
beigetragen haben! Von kultigen Gerichten wie Schnitzel und
Spatzle bis hin zu versteckten kulinarischen Perlen haben wir
die verschiedenen Geschmacksrichtungen und das reiche Erbe
erkundet, die die deutsche Kiche ausmachen. Wir hoffen, dass
dieser Artikel Sie dazu inspiriert hat, sich auf eigene
kulinarische Abenteuer einzulassen und die wahre Essenz der
deutschen Gastronomie zu entdecken.”

Enjoy the meal!

Fotobuch

Das grune Hamburg

Ein Fotobuch S s e
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Sie suchen grune Locations in Hamburg, um die Seele einmal
baumeln zu lassen? Gehen Sie mit mir auf eine Fototour durch
ausgewahlte und exemplarische grune Regionen in Hamburg. Sie
werden erstaunt sein, wie grun Hamburg und seine Umgebung
wirklich ist.

Ich habe einen groBen Teil meiner schonsten Landschaftsfotos
meiner Spaziergange und Wanderungen nun auch in hoherer
Auflosung in einem Buch zum grunen Hamburg gesammelt und
veroffentlicht.

Da ich bisher meine Wanderungen meistens auch in meinem
Foodblog veroffentlicht habe, damit aber zwischenzeitlich auf
eine eigene Website umgezogen bin, will ich Ihnen das Fotobuch
dennoch nicht vorenthalten.

Vielleicht leben Sie in Hamburg und sind daran interessiert?
Oder Sie sind ein/e Reisebegeisterte/r und planen demnachst
eine Touristentour in die Hansestadt?

Das digitale Fotobuch ist sicherlich auch noch kurzfristig ein
geeignetes Weihnachtsgeschenk fur den Kkommenden
Weihnachtssonntag!

Sie finden das Buch als PDF-eBook in meinem kleinen Buchshop
zum Kauf und Download: Das grune Hamburg — ein Fotobuch.

Seine Sie mir gewogen und schauen Sie in den kommenden Monaten
hier nochmals vorbei. Ich plane namlich, das Fotobuch auch als
gedrucktes Softcover zu veroffentlichen.

Weihnachtsrezepte

Sie sollten sich eher vor mir auf die Hut nehmen! Denn an
Weihnachten und den Feiertagen gibt es wieder einige ganz
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auBergewohnliche Rezepte. Innereien. Die Ihnen vielleicht
nicht zusagen werden. Die Ihnen vielleicht nicht gefallen
werden. Und Ihnen nicht schmecken werden.

Unerheblich. Ich bereite sie dennoch zu. Denn sie sind sehr
auBergewdhnlich und dennoch lecker und schmackhaft. Mein
Bruder schenkt mir dieses Jahr, wie an manchen Weihnachten,
wieder ein Packchen mit Innereien von einem speziellen Online-
Schlachter. Und darin sind ganz ausgefallene Produkte
enthalten.

Ich zahle sie Ihnen einmal der Ubersicht halber auf:

= Kuheuterschnitzel
= Kalbsbries

= Stierhoden

= Kronfleisch

» Ochsenziemer
 Flanksteak

Ich habe geplant, die Stierhoden einmal in der Grillpfanne zu
grillen. Und einmal kleingeschnitten als Ragout zuzubereiten.
Der Ochsenziemer ist ja der Penis des Ochsen, er ist reines
Schmorfleisch und wird ebenfalls als Ragout zubereitet. Das
Kronfleisch ist das Muskelfleisch des Zwerchfells, wird zwar
zu den Innereien gezahlt, ist jedoch reines Muskelfleisch, das
sich sehr gut zum Kurzbraten eignet. Und das Flanksteak ist
Teilstuck des Bauchlappens des Tieres, gilt ebenfalls als
Innereie, ist jedoch ebenfalls kurzfasseriges Muskelfleisch
und ebenfalls zum Kurzbraten geeignet. Beim Kronfleisch und
Flanksteak erhalt man auf preiswerte Weise Produkte, die man
als Steak grillen oder braten kann. Zum Kuheuterschnitzel muss
ich nichts sagen, es ist vorgegart und wird nur kurz in der
Pfanne wie ein Schnitzel gebraten. Und das Kalbsbries, ja, das
ist natirlich edel, eine Spezialitat und schmeckt naturlich
besonders lecker. Dazu muss ich mir erst eine geeignete
Zubereitung einfallen lassen.



Lassen Sie sich also uberraschen! Wie ich schon schrieb, Sie
sollten sich eher vor mir auf die Hut nehmen!

Podcast im Schweizer Radio
und Fernsehen: ,Warum essen
wir Hihner, aber kelne
Katzen?“

Schweizer Radio
und Fernsehen

Podcast

Ein Beitrag 1in eigener Sache. Marz 2023. Der Redakteur
Matthias von Wartburg vom Schweizer Radio und Fernsehen aus
Zurich tritt telefonisch an mich heran. Er 1ist auf mein
Foodblog gestolBen und hat gelesen, dass ich dort unter anderem
auch Rezepte zu Katzenfleisch veroffentlicht habe, die ich von
Kollegen oder Freunden aus dem Ausland erhalten habe.

Er mochte in einer Reportage in einem Podcast der Frage
nachgehen, ob in der Schweiz noch Katzen und Hunde gegessen
werden. Denn erlaubt ist dies ja in der Schweiz. Allerdings
sagen beim Thema Katzen- und Hundefleisch die meisten sofort:
,Das geht ja gar nicht!“. Aber gleichzeitig essen sie Rind und
Huhnchen. Er will der Frage nachgehen, warum wir da solche
Unterschiede machen.

Wir telefonieren eine langere Zeit uber dieses Thema. Ich
finde sein Anliegen interessant und erklare mich dazu bereit,
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an dem Podcast mitzuwirken. Podcasts sind fur mich zwar
Neuland, da ich sie generell nicht hore. Aber warum nicht auch
an einem solchen mitwirken?

Wir vereinbaren fur Anfang Juli 2023 einen Termin fur ein
langeres Telefonat zu diesem Thema. Gesagt, getan, Anfang Juli
meldet sich Herr von Wartburg zu einem festen Zeitpunkt
telefonisch und wir nehmen ein langeres Interviewe flUr den
Podcast auf. Die Aufnahme gelingt — auch technisch — sehr gut,
wir sind beide zufrieden und Herr von Wartburg teilt mir mit,
er konne nun mit Aufnahmen von anderen Gesprachspartnern daran
gehen, den Podcast zusammenzustellen und aus den Interviews zu
schneiden.

Der Podcast ist ab 23. August auf der Website des Schweizer
Rundfunk und Fernsehen online gegangen. Und er ist auf Spotify
verfugbar. Wer also an dem Thema interessiert ist und sich
auch gern kontrare Meinungen dazu anhdrt, den kann ich nur
dazu ermutigen, sich diesen Podcast anzuhoren. Der Podcast ist
auf Schweizerdeutsch, der Part mit mir natirlich auf Deutsch.
Aber das Schweizerdeutsch 1ist teilweise schwierig zu
verstehen. Dennoch viel Spall dabei!

https://www.srf.ch/audio/input/warum-essen-wir-huehner-aber-ke
ine-katzen?id=12442822#played

Das Format ,Input” ist ein Hintergrundpodcast, der sich Zeit
furs Leben nimmt. Er vertieft, was Zuhorer in ihrem Alltag
bewegt und berihrt — sei es im Job, in der Partnerschaft oder
im Freundeskreis.

Radio SRF Podcast, Warum essen wir Huhner, aber keine Katzen?

Wie wars mit einem Katzenragout? Was absurd klingt, ist in der
Schweiz theoretisch erlaubt. ,Input“-Macher Matthias von
Wartburg isst Fleisch, seine eigenen Hihner wirde er aber
nicht essen — und den Katzenragout wohl auch nicht. Warum
essen wir nicht alle Tiere?


https://www.srf.ch/audio/input/warum-essen-wir-huehner-aber-keine-katzen?id=12442822#played
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Bei einem Hundespaziergang mit dem Tierethiker Markus Wild
erfahrt Matthias etwa: Fleisch essen ist oft nicht rational.
Ausserdem spricht er mit einem Foodblogger, der sagt: ,Es
spricht nichts gegen einen guten Katzenbraten”. Und als er
schliesslich einer Pferdeschlachtung beiwohnt, kommt Matthias
an seine Grenzen.

(00:00) Intro

(00:49) Poulet im Teller und viele Fragen

(01:55) Ubersicht: Welche Tiere essen wir?

(03:31) Pferdefleisch 1: Reiten oder essen?

(05:40) Pferdefleisch 2: ,,Checkmate” muss sterben
(11:20) Katzenfleisch

(13:18) Der Foodblogger und der Katzenbraten

(17:37) Hundespaziergang mit Tierethiker Markus Wild
(15:28) Fazit

Gesprachspartner:

— Manuela Hofer: Pferdefachfrau

— Hans-Peter Horisberger: Pferdemetzger aus Burgdorf
— Thomas Biedermann: Foodblogger

— Markus Wild: Tierethiker und Philosoph

Spieleabende mit Freunden:
Die besten Aktivitaten
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Spieleabende mit Freunden sind eine tolle Moglichkeit, um sich
zu unterhalten und gleichzeitig Zeit miteinander zu
verbringen. Es gibt viele verschiedene Arten von Aktivitaten,
die Sie an einem Spieleabend machen koénnen, je nachdem, wer
teilnimmt und was jeder mag.

Ein Klassiker ist naturlich Brettspiele. Diese konnen sehr
unterhaltsam sein und bei der Auswahl gibt es fur jeden etwas.
Egal ob Sie strategisch denken oder Gesellschaftsspiele
bevorzugen — es gibt fur alle etwas! Kartenspiele sind auch
immer beliebt und bieten eine gute Gelegenheit, um die
Grundregeln des Spiels zu lernen oder neue Strategien
auszuprobieren. Wenn Sie mehr Action wollen, dann ist eine
Runde Videospiele genau das Richtige fur Sie. 0Ob nun alte
Konsolenklassiker oder moderne Titel — es gibt so viel Auswahl
an Spielen, dass jeder auf seine Kosten kommt.

Es missen aber nicht immer nur Spiele sein. Warum machen Sie
keinen Filmabend? Oder organisieren Sie einen Quiz-Abend? Mit
dem richtigen Mix an Aufgabentypen wird Ihr Abend bestimmt


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2023/01/3F41AD7D-54D2-44DE-AF48-6143EA24CFE9-scaled.jpeg

spannend! Und last but not least: Wir empfehlen Ihnen
dringend, Snacks bereitzuhalten! Egal welche Art von Aktion am
Abend stattfindet — Snacks gehoren immer dazu!

Ideen fir ein unterhaltsames
Wochenende zuhause

Wenn Sie ein unterhaltsames Wochenende Zuhause verbringen
mochten, gibt es viele Moglichkeiten. Eine der besten Ideen
ist es, einen Filmabend zu veranstalten. Laden Sie Freunde und
Familie ein und machen Sie Popcorn oder andere Snacks. Wahlen
Sie dann Thren Lieblingsfilm aus und schalten Sie den
Fernseher an!

Eine weitere Idee fur ein unterhaltsames Wochenende Zuhause
ist es, ein Brettspiel-Turnier zu veranstalten. Holen Sie alle
Ihre Lieblingsspiele heraus und teilen Sie sich in Teams auf.
Werden die Gewinner des Turniers mit Preisen belohnt?

Wenn Ihnen nach etwas Kreativem ist, konnen Sie versuchen,
gemeinsam Kunstwerke zu erstellen. Holen Sie Farben, Stifte
und Papier heraus und lassen Sie Ihrer Fantasie freien Lauf!
Oder werfen Sie eine DIY-Party! Suchen Sie im Internet nach
interessanten Projekten oder basteln sie etwas ganz Eigenes.


https://www.swr.de/swr2/musik-jazz-und-pop/podcast-score-snacks-100.html
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Fur diejenigen von Ihnen, die gerne draullen sind: Warum gehen
sie nicht wandern? Packen sie ihr Picknickkorb und machen sie
einen Spaziergang durch den Wald oder entlang des Strandes?
GenieBen sie die frische Luft und nehmen sie all die Schdnheit
der Natur in sich auf!

Tipps und Tricks fiur das Kochen
zuhause mit Freunden

Kochen zu Hause mit Freunden ist eine tolle Moglichkeit, um
gemeinsam Zeit zu verbringen und neue Rezepte auszuprobieren.
Hier sind einige Tipps und Tricks, die Ihnen dabei helfen
konnen, einen unvergesslichen Abend zu erleben:

1. Planen Sie im Voraus: Wenn Sie vorhaben, mit Freunden zu
kochen, sollten Sie sich rechtzeitig Gedanken Uber das Menu
machen. Uberlegen Sie sich, was jeder beisteuern kann und wer
welche Aufgaben ubernimmt.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2023/01/50DA9423-064C-4FFA-8A3A-2D66F000DFCA.webp
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2. Machen Sie es interaktiv: Kochen 1ist nicht nur eine gute
Gelegenheit fur Gesprache, sondern auch fur gemeinsame
Aktivitaten. Lassen Sie Ihre Freunde an der Zubereitung
teilnehmen oder bitten Sie jeden um seine Lieblingsrezeptidee!

3. Seien Sie flexibel: Es ist wichtig, dass alle Beteiligten
Spall haben — also seien Sie flexibel! Wenn jemand etwas anders
machen mochte als geplant oder ein bestimmtes Gericht nicht
mag — lassen Sie ihm die Freiheit!

4. GenieBen und feiern: Am Ende des Abends sollten alle
Teilnehmer stolz auf ihr Ergebnis sein — also geniellen und
feiern! Setzen Sie sich an den Tisch und schmecken alles ab;
machen Fotos von dem Essensergebnis; spiel Musik; tanzen ..
Alles was Ihnen Spall macht!

Welche Spiele im Online Casino sind
besonders interessant und warum?

Online Casinos bieten eine Vielzahl an Spielen, die fur jeden
Geschmack etwas zu bieten haben. Fast immer gibt es eine
Sonderaktion oder auch einen Casino 10 Euro Bonus ohne

Einzahlung in den teilnehmenden Spielhallen. Einige der
beliebtesten und interessantesten Spiele sind Roulette,
Blackjack, Slots und Video Poker.

Roulette ist eines der altesten Casino-Spiele und wird seit
Jahrhunderten gespielt. Es ist ein sehr spannendes Spiel, bei
dem man auf Zahlen oder Farben wetten kann. Die Gewinnchancen
sind hoch und es gibt viele verschiedene Strategien, die man
anwenden kann.

Blackjack ist ein weiteres beliebtes Kartenspiel im Online
Casino. Es ist ein Strategiespiel mit hohen Gewinnchancen und
es gibt viele verschiedene Varianten des Spiels zur Auswahl.

Slots sind auch sehr popular in Online Casinos. Sie sind
leicht zu verstehen und bieten groBartige Unterhaltung sowie


https://www.casinospielen.de/10-euro-bonus-ohne-einzahlung
https://www.casinospielen.de/10-euro-bonus-ohne-einzahlung

die Chance auf groBe Gewinne.

Video Poker ist eine Kombination aus Slot-Maschinenspiel und
traditionellem Pokerspiel. Es erfordert mehr Strategie als
andere Casino-Spiele, aber es hat auch das Potenzial fur
grollere Gewinne als andere Spiele im Casino.

Insgesamt bietet das Online Casino viele interessante Spiele
mit unterschiedlichen Schwierigkeitsgraden, sodass jeder etwas
Passendes findet — ob Anfanger oder Profispieler!

DIY-Projekte fur mehr Spafl in der
Freizeit

DIY-Projekte sind eine tolle Moglichkeit, um mehr Spall in der
Freizeit zu haben. Es gibt viele verschiedene Projekte, die
man ausprobieren kann, von denen einige nur wenig Zeit und
Aufwand erfordern. Einige Beispiele fir DIY-Projekte sind das
Bauen von MoOobeln, das Anfertigen von Dekorationen oder das
Erstellen von Geschenken.

Eines der einfachsten DIY-Projekte ist das Bemalen alter
Mobelstiucke. Dieses Projekt erfordert nicht viel Zeit und
Aufwand und kann Ihnen helfen, alte Mobelstucke neu zu
gestalten und Ihrem Zuhause einen neuen Look zu verpassen. Sie
konnen auch alte Bilderrahmen oder Spiegel mit Farbe bemalen
oder sogar altes Holz recyceln und es in etwas Neues
verwandeln.

Wenn Sie gerne basteln, kdnnen Sie auch versuchen, Ihre
eigenen Dekorationsobjekte herzustellen. Mit etwas Kreativitat
konnen Sie leere Flaschen in schicke Vasen verwandeln oder
altes Papier in originelles Kunsthandwerk umgestalten. Wenn
Sie handwerklich begabter sind, konnte es auch interessant
sein, Ihre eigenen Mdbel zu bauen — vom Regal bis hin zum
Schrank ist alles moglich!

DIY-Projekte bietet jedem die Chance seiner Kreativitat freien



Lauf zu lassen und gleichzeitig etwas Sinnvolles herzustellen
— ob nun flur den Eigenbedarf oder als Geschenk fur andere!

Wo finde ich Informationen iliber die
verschiedenen Spiele, die man von
zuhause aus spielen kann?

Es gibt viele verschiedene Spiele, die man von zu Hause aus
spielen kann. Eine gute Quelle fur Informationen uber diese
Spiele ist das Internet. Es gibt viele Websites, die sich
speziell mit dem Thema beschaftigen und eine Vielzahl an
Informationen bieten. Zum Beispiel konnen Sie auf der Website
BoardGameGeek nach Spielregeln suchen oder sich uUber neue
Brettspiele informieren. Auch YouTube bietet eine groBe
Auswahl an Videos, in denen erklart wird, wie man bestimmte
Spiele spielt. Aulerdem gibt es viele Foren im Internet, in
denen man Fragen stellen und Antworten von anderen Spielern
erhalten kann.

Spieleabende mit Freunden sind eine tolle Moglichkeit, um
zusammen zu lachen und SpaB zu haben. Es gibt viele
verschiedene Aktivitaten, die man auf einem Spieleabend machen
kann. Beliebte Optionen sind Brettspiele wie Monopoly oder
Risiko, Videospiele oder auch Wirfelspiele. Eine weitere Idee
ist es, Karten- oder Quizspiele zu spielen. Egal welche Art
von Spiel Sie wahlen.

Breaking news:


https://www.nudelheissundhos.de/2022/12/29/breaking-news-altglascontainer-ueberfuellt/

Altglascontainer uberfiullt

Vollstandig Uuberfullt, bitte andere Entsorgungsmoglichkeit
suchen!

Sie haben sicherlich die Weihnachtsfeiertage uber an dem einen
oder anderen alkoholischen Getrank genippt. Oder vielleicht
sogar in der Familie oder mit Freunden eine oder mehrere
Flaschen geleert.

Sie suchen jetzt eine umweltfreundliche und nachhaltige
Losung, um das Altglas der alkoholischen Getranke zu
entsorgen? Und wollen sich auf den Weg zum nachsten
Altglascontainer machen?

Pech gehabt! Der Hamburger Senat hat eine Eilmeldung
herausgegeben: Alle Altglascontainer in der Hansestadt sind
aufgrund des hohen Alkoholkonsums der Bevolkerung wahrend der
Feiertage mit Altglas Uberfullt.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/12/29/breaking-news-altglascontainer-ueberfuellt/

Sie glauben mir nicht? Schauen Sie sich das Foto an. Standort
der Altglascontainer direkt an der Sportgaststatte Concordia,
im 4. Wandsbeker Gehdlz. Nicht nur sind die Altglascontainer
komplett uberfullt. Sondern jetzt werden die restlichen
Flaschen sogar noch darauf oder davor abgeladen. Die
Stadtreinigung 1ist aufgefordert, ihr bestes zu geben und
moglichst schnell das Altglas zu entsorgen.

Man, Leute, was Ihr so alles an den Feiertagen wegtrinkt!
Unglaublich! Und wie wird das erst an Neujahr und den Tagen
danach aussehen, wenn wieder eine erhdhte Menge an Altglas in
Form von leeren Sektflaschen ansteht?

Dann ist — wie man so schon in Norddeutschland sagt — Land
unter!

Er kommt geflogen ..


https://www.nudelheissundhos.de/2022/12/01/er-kommt-geflogen/
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.. der Weihnachtsmann auf seinem Rentierschlitten.

Sie werden sich sicherlich fur die Vorweihnachtszeit,
Heiligabend und die Feiertage auch genlgend freie Zeit nehmen,
um in all diesem Stress und dieser Hektik, die die moderne
Zeit an Weihnachten aufgrund von Einkaufsschnappchen hier und
Einkaufsschnappchen dort mit sich bringt, auch geruhsam beil
einer schonen Tasse Kaffee oder Tee und einem leckeren,



moglichst selbst gebackenen Kuchen oder auch
Weihnachtsplatzchen auch auszuspannen und diese Zeit dennoch
zu genielien.

Stellen Sie die Leckereien und Getranke auf Ihrem
Wohnzimmertisch bereit, legen Sie sich auf Ihr Sofa, kuscheln
Sie sich in eine warme Decke und geniellen Sie die Zeit. Viel
zu selten wird daran gedacht, solche Momente auch zu genieRen
und auszuspannen.

Und wenn Sie dann wieder voller Tatendrang daran gehen wollen,
far Ihre Lieben fur Weihnachten ein 1leckeres Mahl
zuzubereiten, zu kochen und zu servieren, schauen Sie auch
einmal hin und wieder in meinem Foodblog vorbei und holen Sie
sich die eine oder andere Anregung fur ein Festtagsmenu.

Ich winsche daher meinen Besuchern und Lesern meines Foodblogs
und speziell Ihnen eine besinnliche Vorweihnachtszeit, einen
ruhigen Heiligabend und schone Feiertage! Und Gluckwinsche far
ein gesundes und erfolgreiches Neues Jahr 2023 schicke ich
gleich hinterher!

Die Biergarten-Saison 1ist
eroffnet!
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Heute ein zusatzlicher Blogbeitrag zu meinem taglichen Rezept.

Ich habe einen Kurzausflug nach Spanien, genauer Barcelona,
gemacht. Und dort ein kiuhles, alkoholfreies Bier gezischt.




Sie lesen schon richtig, ich war im Café & Bar Celona, das
Restaurant heiRfRt tatsachlich so, also ,Barcelona”“. Mit
Biergarten.

Zu finden mitten auf dem Wandsbeker Markplatz inmitten von
Wandsbek, Hamburg.

Und das Café/Bar hat einen groBen Biergarten, in dem man schon
in der Sonne sitzen und sein kihles Getrank zischen kann.

Und dieses Mal ohne Corona-Warn-App, Luca-App, dem Vorzeigen
und Einscannen meines Impfzertifikats oder Maske. Ein wenig
mehr Freiheit hat man damit erreicht.

Das Rezept fur dieses kihle, leckere Getrank kann ich Ihnen
leider nicht verraten, ich hatte auch nicht die Gerate dazu,
dieses Getrank selbst herzustellen. Aber anyway, gehen Sie in
den nachsten Biergarten und bestellen Sie sich einfach ein
kihles, alkoholfreies WeiBBbier. Und Sie erhalten das im Foto
gezeigte leckere Getrank.

Der Fruhling zieht ein!

Pferde-Sauerbraten mit
Kartoffelstampf und
Sauerkraut
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Ein Gericht fir einen Sonntag-Mittag

Die zweite Fleischsorte des Rossschlachters, die 1ich
ausprobiere.

Es ist Pferde-Bratenfleisch, das mit Essig und Gewlrzen als
Sauerfleisch eingelegt ist. Ich bereite die Marinade also
nicht selbst zu. Das hat der Rossschlachter ubernommen, der
als kaufbares Produkt fertig eingelegten Sauerbraten anbietet
und liefert.

Und es ist ein echter Sauerbraten, denn in einigen Regionen
Deutschlands wird dieser eben traditionell nicht mit
Rindfleisch, sondern mit Pferdefleisch zubereitet. Dies wird
vermutlich seine Wurzeln in den Kriegen im 20. Jahrhundert
haben, als Rindfleisch fur die arme Bevdélkerung nur sehr teuer
und damit schwer zu bekommen war.

Laut Aufkleber auf der Packung enthalt der Inhalt Pferde-
Bratenfleisch, dazu Branntweinessig, Zwiebeln und diverse
Gewlrze. Davon konnte 1ich zumindest die folgenden
identifizieren: Lorbeerblatter, Wacholderbeeren, Pimentkorner,
Senfkorner, Pfefferkdorner und naturlich Salz und etwas Zucker.

Ich bereite fur 2 Personen gleich ein Kilo des Sauerbratens



zu. Das hort sich nach viel an, allerdings schrumpft das
Fleisch beim stundenlangen Schmoren doch sehr stark, so dass
als Portion zum Essen sicherlich nur etwa 300-400 g Fleisch
fur jede Person uUbrig bleiben.

Bei gutem Appetit kann man diese Menge an leckerem Fleisch,
das nach dem Schmoren schon fast von alleine auseinanderfallt,
gut mit etwas Kartoffelstampf und Sauerkraut genielien.

Kartoffelstampf bereite ich natirlich selbst zu. Kartoffeln,
dann eine gute Portion Butter und Salz, Pfeffer, Zucker und
Muskat.

Nur beim Sauerkraut greife ich auf ein gutes Produkt wvom
Supermarkt zuriuck. Da ich nur selten Sauerkraut zubereite und
esse, mache ich mir nicht die Muhe, dies selbst zuzubereiten,
zumal das Kraut ja vor der Zubereitung einige Zeit in Salzlake
mit Gewlrzen fermentieren miusste. Leider zuviel Aufwand.

Fur 2 Personen

1 kg eingelegter Pferde-Sauerbraten (in etwa 500 ml
Marinade)

= 2 EL Mehl

=6 groBe Kartoffeln

= Salz

» Pfeffer

= Zucker

= Muskat

» Butter

= Sauerkraut

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Schmorzeit 2 %
Stdn.



Sauer eingelegter Pferdebraten

Ol in einem groRen Topf erhitzen.

Fleisch darin einige Minuten auf beiden Seiten kross anbraten.
Marinade komplett dazugeben.

Fleisch zugedeckt bei geringer Temperatur 2 Stunden schmoren.

Kartoffeln schalen und in kochendem Salzwasser 15 Minuten
garen.

Kochwasser abschutten.
Eine grolBe Portion Butter zu den Kartoffeln geben.
Mit Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker und Muskat wurzen.

Mit dem Stampfgerat gut zerstampfen und vermischen.
Warmhalten.

Sauerkraut in einem kleinen Topf nach Anleitung auf dem Herd
zubereiten bzw. erhitzen. Warmhalten.

Fleisch aus dem Topf nehmen. Warmhalten.



Sauce unzugedeckt auf die Halfte der urspringlichen Menge bei
hoher Temperatur reduzieren.

Sauce durch ein Kichensieb und dann zuriuck in den Topf geben.

Mehl mit einem Schneebesen in der Sauce verriuhren. Diese
nochmals aufkochen und die Sauce verdicken 1lassen.

Sauce nochmals durch das Kichensieb geben, um eventuelle
Mehlklimpchen aus der Sauce zu entfernen.

Wieder in den Topf geben.

Fleisch wieder dazugeben und alles nochmals erhitzen. Sauce
abschmecken.

Jeweils die Halfte des Fleischs auf einen Teller geben.

Ebenfalls jeweils die Halfte des Kartoffelstampf auf die
beiden Teller geben.

Sauerkraut dazugeben.

GroBzugig die schmackhafte, saure Bratensauce uber Stampf und
Fleisch geben.

Unbedingt alle Hauptzutaten zu diesem leckeren Gericht mit der
aulerst schmackhaften Sauce essen.

Servieren. Guten Appetit!

Pferde-Leberknodel-Suppe


https://www.nudelheissundhos.de/2021/12/27/pferde-leberknoedel-suppe/

Schmackhafte Suppe

Ich habe in meinem Leben schon sehr viele Innereien gegessen.
Auch sehr ausgefallene wie Penis und Hoden. Und Leber ist mir
naturlich durchaus bekannt. Aber eben von Rind, Schwein oder
Geflugel.

Leber vom Pferd habe ich noch nicht gegessen. Aber bei allem
ist es irgendwann einmal das erste Mal.

Die Leberknodel waren in meinem Pferdefleisch-Fresspaket zu
Weihnachten enthalten. Ich habe sie somit nicht selbst
zubereitet, sondern dies hat der Schlachter uUbernommen. Aber
wenn es frische Ware ist und diese von guter Qualitat, warum
nicht.

Ich kann daher nur dem Aufkleber auf der Folie der Leberknoddel
entnehmen, dass u.a. folgende Hauptzutaten enthalten sind:
Pferdefleisch, Pferdeleber, Salz, Pfeffer, Muskat, Koriander
und Petersilie.

Ich bereite die Leberknddel einfach nur in einer frisch
zubereiteten, aber eingefrorenen Gemusebruhe zu, indem ich sie
erhitze.



Im Suppenteller kommt dann noch etwas frisch geschnittene
Petersilie daruber.

Die Suppe mit dem Leberknddel schmeckt sehr gut. Der
Leberknodel so, wie er sein soll, kraftig, wlrzig, ein wenig
nach Leber.

Empfehlenswert!
Fur 2 Personen

=1 1 Gemusebruhe

= 4 Leberknddel (Packung, a 100 -150 g)
= Salz

- Pfeffer

= Zucker

= Petersilie

Zubereitungszeit: 10 Min.

Leckerer, wurziger Leberknodel
Bruhe in einem Topf erhitzen.

Knodel dazugeben und Suppe zugedeckt bei geringer Temperatur


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/26/gemuesefond/

10 Minuten kocheln lassen.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen. Abschmecken.
Petersilie kleinwiegen.

Suppe mit jeweils zwei Knddeln in zwei Suppenteller geben.
Mit Petersilie bestreuen.

Servieren. Guten Appetit!

Gluckwunsche!

Frohe Weihnachten! (Foto © Jetti
Kuhlemann/pixelio.de)


https://www.nudelheissundhos.de/2021/12/24/glueckwuensche-3/

Ich wiinsche meinen Besuchern,
Lesern und Kunden ein frohes

Weihnachtsfest und ein gutes Neues
Jahr 2022!

Vorankindigung:
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 Uberredet, von meinem
Online-Schlachter, bei dem ich des ofteren Innereien bestelle,
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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 Uberstanden und sein Ladengeschaft geschlossen hat. Nun
musste ich zum nachsten Rossschlachter 20 km in den Westen
Hamburgs fahren.

Da bin ich auf die Idee gekommen, Pferdefleisch auch uber
einen Online-Schlachter uber das Internet zu ordern.

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 fruher geliefert als erst nach
Weihnachten zugestellt, erhielt ich heute das Fresspaket.

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

Ich habe alles gleich in den Tiefkuhlschrank zum Einfrieren
eingepackt.

Und aus diesem Grund werde ich auch 1im Dezember eine
Pferdefleisch-Woche in meinem Foodblog abhalten, wahrend der
ich nur Rezepte zu Gerichten mit Pferdefleisch veroffentlichen
werde. Vermutlich wird dies in der letzten Dezemberwoche sein.
Denn ich habe mir gerade fur Weihnachten und die beiden
Feiertage schon drei Zubereitungen Uberlegt.

Lassen Sie sich also uberraschen!

Zur Verfugung habe ich nun die folgenden Fleischarten vom



Pferd:

= Lende

= Falsche Lende
= Braten

= Gulasch

= Rouladen

= Hohe Rippe

= Roastbeef

= Leberknodel

= Sauerbraten

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

Zur Feier des Tages -
nachgereicht
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Ich habe ja am letzten Freitag meinen 60. Geburtstag gefeiert.
Ich habe mich auf diesen Geburtstag gefreut. Aber ich musste
dann an diesem Tag erst einmal realisieren, dass ich jetzt 60
Jahre alt bin.

Ich wollte zur Feier des Tages an die Landungsbriucken an die
Elbe fahren und dort gepflegt Fisch in einem Fisch-Restaurant
essen gehen. Allerdings war das Wetter am Freitag nicht so
besonders gut, es war zwar warm, aber sehr bewolkt. Und
naturlich wollte ich, wenn 1ich schon einmal an den
Landungsbrucken bin, auch einige schone Fotos von der Elbe,
dem Hafen und auch von der Elbphilharmonie machen. Also habe
ich diesen Besuch an den Landungsbricken erst einmal
aufgeschoben.

Ich bin dann an meinem Geburtstag aber zumindest auf meinem
Spaziergang zur Feier des Tages in einem Biergarten eingekehrt
und habe ein kaltes, alkoholfreies Hefeweizen gezischt.



Und heute, am Sonntag, habe ich den Restaurantbesuch von
meinem Geburtstag einfach nachgeholt. Allerdings in einem
Restaurant mit Biergarten in meinem Stadtteil. Bei diesem
schonen, warmen Wetter gehe ich lieber raus und sitze nicht so
gern zuhause in der Wohnung.

Das Restaurant mit Biergarten heillt ,Wirtshaus Wandsbek” und
ist ein bayerisches Wirtshaus. Wenn ich mich recht erinnere,
habe ich meinen letzten Geburtstag im letzten Jahr auch dort
gefeiert, damals gab es allerdings eine Schweinshaxe zu essen.

Nun, heute habe ich ein gepflegtes, kaltes, alkoholfreies
Hefeweizen gezischt.
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Und dazu als Fisch-Gericht Matjesheringe mit Bratkartoffeln
nach Hausfrauenart. Das bedeutet, eingelegte Matjesfilets mit
Zwiebeln, Apfeln und einer 1leichten Mayonnaise. Dazu
Bratkartoffeln. Und ein kleiner gemischter Salat.



Ich saB zwar im Biergarten, aber leider nicht unter einem
Sonnenschirm. Und obwohl es blauen Himmel und Sonnenschein
gab, begann es wahrend meines Essen ganz leicht an zu regnen
und ich bekam einige Regentropfen ab.

Das Essen war lecker, und das Bier ebenfalls. Allerdings war
beides doch recht teuer. 16,50 € fur das Gericht 1ist schon
recht viel. Denn die Matjesheringe waren sicherlich nicht
selbst eingelegt worden, sondern Fertigware. Und dazu der
kleine Salat mit sehr wenig Dressing. Einzig die
Bratkartoffeln waren selbst zubereitet und frisch, aber das
ist ja auch keine groBe Kochkunst. Also alles in allem zu
teuer.

Und auch das Hefeweizen fur satte 6,— € ist doch recht teuer,
in einer kleinen Sport-Gaststatte mit Biergarten auf meinem
Spazierweg durch ein Waldstlick kostet das Hefeweizen gerade
einmal 4,— €. Also auch das ist zu teuer.



Aber zumindest habe ich das Essen in einem Restaurant zur
Feier meines Geburtstags nachgeholt.

Und Ihr bekommt hier nachtraglich noch einige Fotos des Essens
nachgereicht.

Cluedo, Casino und mehr:
Extravagante Ideen fur
auBergewohnliche
Feinschmecker

Saftige Steaks, schmackhafte Suppen und cremige Desserts
drucken fur viele ein gelungenes Abendessen aus. Wie ware es
jedoch statt dem Restaurant um die Ecke einen Besuch
abzustatten eine neue Alternative auszuprobieren? An welchen
Orten gibt es die skurrilsten wund ausgefallensten
kulinarischen Abenteuer und wie konnen Sie diese Rezepte zu
Hause selbst nachkochen? Ich zeige Ihnen vier Ideen, die Ihnen
den Abend versullen werden.

Dinner in the Dark

Das traditionelle Abendessen bekommt einen aullergewohnlichen
Twist, wenn Sie das ,Dinner in the Dark” besuchen. Die Idee
stammt ursprunglich aus Frankreich, als 1999 das erste
temporare Restaurant 1in Paris oOffnete. Unser Geruch
beeinflusst bekanntlich unseren Geschmackssinn und spielt eine
vehemente Rolle, wenn wir entscheiden, ob wir ein Gericht
mégen oder nicht. In der Dunkelheit waren die Teilnehmer ihren
Sinnen ausgeliefert und konnten ihre volle Aufmerksamkeit auf
die Gange richten. Heute gibt es zahlreiche Restaurants in der
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ganzen Welt, die dem Konzept folgen, um jeden Restaurantbesuch
in ein besonderes Erlebnis zu verwandeln.

Sie wollen den Effekt zu Hause kreieren? Entscheiden Sie sich
fur zwei Zutaten, die Sie pro Gericht hervorheben wollen.
Kochen Sie vielleicht oft mit Koriander und finden das Gewlirz
ist selten der Hauptakkord Ihres Hauptgangs? Wenn Sie das
Kraut kurz vor dem Servieren beiflgen, entfaltet sich die
Wirze besser und wird zum zentralen Element eines
Fischgerichts. Da Sie in der Dunkelheit dinieren, bieten sich
kleinere Portionen ohne SoBen an, um Desaster am Tisch zu
vermeiden. Huhnchen mit Puree aus Kartoffeln oder Blumenkohl
macht Teilnehmer oft stutzig, weil der Unterschied gar nicht
so leicht herauszuschmecken ist, wie manche Menschen glauben.

Essen in Casinos

Wer hatte gedacht, dass es auch Casinos auf diese Liste
schaffen wurden? Die Kost in Casinos gehort trotz
Missverstandnissen zu den exquisitesten der ganzen Welt, denn
hier wieder nicht nur Fast Food serviert. Nein, einige der
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bekanntesten Casinos haben sogar eine Partnerschaft mit
Michelin-Restaurants! Obwohl Restaurants in landbasierten
Casinos in den USA schon seit Jahren existieren, sind sie erst
mit dem Aufkommen der Online Casinos in Deutschland Teil der
Industrie hierzulande geworden. Online Casinos sind im
Gegensatz zu ihren landbasierten Alternativen stets erreichbar
und bieten eine Vielzahl von Spielen zu den verschiedensten
Themen an, die dank ihres Willkommensbons auf bequeme Art
ausprobiert werden konnen. Diese Unterhaltung hat sich nun
auch in vielen deutschen Stadten durchgesetzt und wird mit
ganz besonderen Gerichten unterstrichen.

Den Luxus eines Casino-Abends konnen Sie in Ihrer eigenen
Kiche mit 1leichter Kost nachahmen, um die Spannung
aufzulockern. Starten Sie Ihr Menu mit einer leichten Suppe,
die Sie aus Gemuse der Saison kochen. An heiBen Tagen ist eine
kalte Alternative wie Gazpacho der gelungene erste Gang. Beim
Hauptgang verzichten Sie auf Beilagen, die Starke enthalten
und verfeinern Ihr Lamm oder Rind mit gegartem Gemuse aus dem
Ofen. Das Dessert setzt sich aus einer Mousse zusammen, die
mit Beeren und Brandy verfeinert wird.

Cluedo

Heutzutage kennt jeder das beliebte Gesellschaftsspiel, in dem
die Spieler die Rolle von Detektiven ubernehmen und versuchen,
einen Mord aufzuklaren. Spatestens seit 2020 der Kriminalfilm
,Knives Out” in die deutschen Kinos kam, ist Cluedo wieder in
aller Munde. Beim Dinner treffen sich die Teilnehmer und ldsen
Ratsel im Stil der ,Escape-Rooms”, bevor ein thematisch
passendes Gange-Menu serviert wird. Die Dekoration wird meist
im Stil der Zwanziger gehalten, um das Flair des originalen
Brettspiels widerzuspiegeln. Steckt schon wieder
Oberst von Gatow hinter dem Mord im Klavierzimmer?

Die Zwanziger sind flr ihre exzessiven Partys bekannt und
deswegen beginnen Sie Ihren Abend mit traditionellen
Cocktails — von White Russian bis zu Cuba Libre ist alles
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dabei. Die Vorspeise wird beim Spielen genossen und besteht
aus Kanapees, bevor sich alle Teilnehmer am Tisch fur den
Hauptgang zusammenfinden. Ein flambiertes Steak ist das
zentrale Element des Menus. Als Beilage empfehle ich grine
Bohnen, die Sie mit einer Rotweinsauce verfeinern. Wie ware es
statt dem Glas Rotwein mit einem Whiskey? Die
Geschmacksexplosion, die Sie beim Mischen verschiedener
Zutaten erreichen, fuhrt Sie zurlck in die schillernden Jahre
der Zwischenkriegszeit.

Wikinger statt Mittelalter

Mittelalter-Restaurants gibt es in ganz Deutschland, doch wie
steht es um Wikinger? Sie hatten eine ebenso reiche Kultur,
die von ihrer Religion und Tradition beeinflusst wurde und
waren bekanntlich Liebhaber groBBer Bankette. In den
geschmuckten Salen der Restaurants sitzen die Teilnehmer auf
holzernen Stuhlen umgeben von Fellen und Hornern. Die Wikinger
allen zwei Mahlzeiten am Tag, morgens und abends, und kochten
gerne Eintépfe, die ihnen Uber die langen skandinavischen
Winter halfen.
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Fiur den Wikinger-Abend wahlen Sie ein deftiges Fleischgericht
aus, das die Wikinger in den Sommermonaten genossen hatten.
Wildfleisch eignet sich besonders gut dafur, jedoch konnen Sie
auch ein Fischgericht als die leichtere Alternative anbieten.
Frisch gebackenes Brot gibt dem Schmaus zudem das gewisse
Etwas. Da die Wikinger gerne feierten, darf der Alkohol nicht
fehlen — Bier wird zur Vorspeise und Met zur Hauptspeise
serviert. Der kronende Abschluss ist ein Johannisbeerkuchen.
Die Johannisbeere ist in Europa heimisch und europaisches Obst
wurde von den Wikingern oft als Trophde nach Skandinavien
gebracht.

Welche skurrilen Restaurants kennen Sie noch? Haben Sie schon
einmal unter Wasser gefrihstiuckt? Heutzutage sind unserer
Fantasie keine Grenzen mehr gesetzt.



