
Pferdegulasch  mit  Bratenjus
und Bandnudeln

Mit Bandnudeln
Kochen Sie manchmal auch gern minimalistisch? Also mit sehr
wenigen  Zutaten,  zaubern  aber  doch  immer  wieder  ein
vollständiges  und  schmackhaftes  Gericht  aus  diesen  wenigen
Zutaten? Dann gefällt Ihnen dieses Rezept vielleicht gut. Denn
es besteht im Groben eigentlich nur aus drei Zutaten. Der
besondere Pfiff dabei ist auch, dass Pferdefleisch für das
Gulasch verwendet wird.

Um  es  zusammenzufassen,  die  drei  Zutaten  sind  einmal  das
Pferdefleisch für das Gulasch. Dann die Bratenjus, in der das
Gulasch  schmort.  Und  schließlich  die  Nudeln,  die  als
Sättigungsbeilage  dienen.

Die verwendeten Gewürze zum Würzen der Bratenjus lassen wir
einmal außen vor und beziehen sie zu den anderen Zutaten nicht
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mit ein.

Also,  insgesamt  drei  Zutaten  und  dennoch  ein  vollwertiges
Gericht, wie Sie sicherlich an den beiden Foodfotos sehen. Und
es ist ein sehr schmackhaftes Gericht.

Bei  dem  Pferdefleisch  habe  ich  Pferderouladenfleisch
zweckentfremdet.  Denn  der  Rossschlachter  hatte  mir  zwei
Rouladen  doch  etwas  zu  knapp  bemessen  zugeschnitten,  aus
diesen  habe  ich  wirklich  keine  Rouladen  mehr  zubereiten
können.

Aber das Fleisch für Rouladen ist Schmorfleisch, wie man es
eben  auch  für  Gulasch  braucht  und  verwendet.  Und  so  wird
dieses  kleingeschnittene  Fleisch  eben  drei  Stunden  in  der
Bratenjus geschmort. Danach ist es zart und lecker.

Einfaches Gulasch
Für 2 Personen:

2 Scheiben Pferdefleisch (ursprünglich für Rouladen)



400 ml Bratenjus
375 g Bandnudeln
Salz
Pfeffer
Zucker
edelsüßes Paprikapulver
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Verweildauer im
Topf zum Schmoren 3 Stdn.

Fleisch kleinschneiden.

Öl in einem Topf erhitzen und Fleisch darin kross anbraten.

Mit der Bratenjus ablöschen.

Mit  Salz,  Pfeffer,  Paprikapulver  und  einer  Prise  Zucker
würzen.

Zugedeckt bei geringer Temperatur drei Stunden schmoren.

15  Minuten  vor  Ende  der  Garzeit  Nudeln  nach  Anleitung
zubereiten.

Sauce des Gulasch abschmecken.

Nudeln auf zwei tiefe Nudelteller verteilen.

Gulasch mit viel Sauce darüber geben.

Servieren. Guten Appetit!



Kochbuch  „Lecker  kochen  mit
Pferdefleisch“

Neues Kochbuch

Sie suchen schon nach geeigneten Weihnachtsgeschenken für Ihre
Lieben? Rechtzeitig vorsorgen entlastet ja auch persönlich von
Einkaufsstress  und  -hektik,  wenn  einem  bis  kurz  vor  den
Feiertagen nicht so das richtige Geschenk einfallen will.

Hier  können  Sie  zu  einem  neuen  Kochbuch  greifen,  das  für
kulinarisch Interessierte und Aufgeschlossene sicherlich das
richtige  Weihnachtsgeschenk  ist  und  somit  ein  Top-Treffer
unter dem Weihnachtsbaum wird.

Egal,  ob  Ihr  Geschenkempfänger  schon  einmal  Pferdefleisch
entweder gekostet oder sogar zubereitet hat oder ob er oder
sie noch völlig unbedarft ist bei dieser Sorte Fleisch. Er
findet auf alle Fälle viele neue Rezepte zu allen Arten von
Pferdefleisch in diesem Kochbuch und mannigfaltige Anregungen
zum Nachkochen.

Sicherlich ist unter den 9 Kapiteln mit insgesamt 43 Rezepten
für jeden etwas dabei. Das Spektrum reicht von Braten über
Gulasch und Steak zu solchen Besonderheiten wie Roh oder auch
Surf’n’Turf.
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Das  Kochbuch  erscheint  Anfang  Dezember  als  gedrucktes
Softcover  und  digital  als  ePub-  und  Kindle-eBook.

Die Buchdaten des gedruckten Buches sind die folgenden: 16,5 x
21 cm, 148 Seiten, über 60 Farbfotos, vollständig in Farbe,
ISBN 978-3-941695-53-5, Preis 11,90 €. Digital ist das Buch zu
dem  gleichen  Preis  zu  beziehen.  Bestellungen  über  den
stationären Buchhandel oder einen Onlineshop Ihrer Wahl. In
Kürze kann das Buch auch in meinem kleinen Buchshop unter
https://www.buch-schmie.de vorbestellt werden.

Vorankündigung:
Pferdefleisch-Woche

Mein  Bruder  hat  mir  in  den  letzten  Jahren  meistens  ein
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Fresspaket mit Lebensmitteln zu Weihnachten geschenkt.

Im  letzten  Jahr  habe  ich  ihn  dazu  überredet,  von  meinem
Online-Schlachter, bei dem ich des öfteren Innereien bestelle,
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 überstanden und sein Ladengeschäft geschlossen hat. Nun
müsste ich zum nächsten Rossschlachter 20 km in den Westen
Hamburgs fahren.

Da bin ich auf die Idee gekommen, Pferdefleisch auch über
einen Online-Schlachter über 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  früher  geliefert  als  erst  nach
Weihnachten zugestellt, erhielt ich heute das Fresspaket.

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

Ich habe alles gleich in den Tiefkühlschrank zum Einfrieren
eingepackt.

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



Lassen Sie sich also überraschen!

Zur Verfügung habe ich nun die folgenden Fleischarten vom
Pferd:

Lende
Falsche Lende
Braten
Gulasch
Rouladen
Hohe Rippe
Roastbeef
Leberknödel
Sauerbraten

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

Neuerscheinung:  „Da  ist
Schimmel im Essen …“
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Jetzt auch als ePub- und Kindle-eBook erhältlich.

Ein kleines Kochbuch mit 11 Rezepten zu Pferdefleisch.

In 5 Kategorien Braten, Gulasch, Hackfleisch, Roh und Steak.



ISBN 978-3-941695-85-6, ISBN 978-3-941695-86-3

€ 5,99

Pferdefleisch-Gerichte

Herrlicher Pferdebraten
So richtig war ja die letzte Woche nicht unbedingt eine „Woche
der  Innereien“.  Ich  habe  nur  einige  Innereien-Gerichte
zubereitet. Andere Gerichte kamen dann dazwischen.

Nun war ich endlich einmal wieder beim Pferdeschlachter und
habe schönes Pferdefleisch eingekauft. Die kommende Woche wird
es daher einige Pferdefleisch-Gerichte geben. Beginnen werde
ich vermutlich mit einem Pferde-Gulasch in Rotwein-Sauce.

Die Ausbeute meines Einkaufs:

2 Pferde-Rumpsteaks (à etwa 200 g)
500 g Pferde-Gulasch
500 g Pferde-Braten
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Lecker! Ich freue mich schon auf die Gerichte.

Rezension „Da ist Schimmel im
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
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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.

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
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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“
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 …“
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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.
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Das Kochbuch hat 32 Seiten, enthält 31 Farbfotos und kostet in
beiden Formaten jeweils € 1,99.

 


