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Titelbild:

Weisser Andalusierhengst in Winterlandschaft (Can Stock Photo / Olgait). Lust auf noch
mehr Wintermarchen? «Drei Nlsse flir Aschenbrodel» lduft auch heuer im Fernsehen.

4 Kavallo12/2021

Vorschauen mit Bild: blau markiert
Bildrechte bei den Autoren, alle Bilder zVg
oder Can Stock Photo.



Weder schick noch lustig
Dicke Pferde: Ein «Zuviel»
an Futter kombiniert mit
einem «Zuwenig» an Bewe-
gung ist im wahrsten Sinne
des Wortes ein zunehmen-
des Problem bei Pferden.

PRAXIS

30 Akademische Seitenginge
Elise Nilsson erklart und
illustriert praxisorientiert die
Ausfiihrung und Trainingswir-
kung von Seitengangen an der
Hand und unter dem Sattel.

37 Allesdick oder was?
Tierarztin und Ernahrungs-
beraterin Kathrin Irgang Uber
die gesundheitlichen Auswir-
kungen von Ubergewicht bei
Pferden und wie man Pferde
wieder schlank flttert.

HUNDE

48 Vorsicht Adventszeit!
Nicht nur, aber gerade zur
Adventszeit lauern viele
Gefahren auf unsere vierpfo-
tigen Freunde.

INHALT

Rosseler-Geschenkli
- Swiss Edition!
Unsere jahrliche
Inspirationsliste

fiir alle gestressten
Beschenker, diese
Jahr vor allem mit

Prod

n «Made in

Switzerland».

WEIHNACHTEN

40 Made in Switzerland
Die Geschenketipps fiir Ros-
seler drehen sich dieses Jahr
rund um Produkte, die in der
Schweiz hergestellt werden.

A6  Pferdischer Dreigénger
Einfach, lecker und pferdisch
flr die Freunde kochen? Das
geht mit dem Dreigang-
MenU von Eva Stainos, dessen
Zutaten fast ausschliesslich
auch aus der Futterkammer
stammen konnten.

KAVALLINO

54 Das Stubenpferd
Bastelanleitung fir parkett-
schonende Steckenpferde. Mit
diesem Geschenk strahlen
auch die Augen der Kleinsten.

Siissigkeiten,
Frostschutzmittel,
Weihnachtsstern

In Kiiche oder Stube
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Drei-Ganoe-Dinner

Liebe geht durch den Magen — vor allem bei

Pferdemenschen! Verwohne deine Lieblings- 2y W'y
Zweibeiner zu Weihnachten mit diesem pferdigen % ; 0556 6 ;
Menii von Eva Stainos. Der Clou? Die meisten

Zutaten haben auch unsere Fellnasen zum Fressen

gern. Wir wiinschen «bon appetit» und vor allem
eine schone gemeinsame Zeit!

Vorspeise:

Heublumen-Suppe

Zutaten fiir 4 Portionen:

1Zwiebel, 1 Riiebli, 150g Sellerie, 75g Gerstengraupen, 1EL Butter, eine
Handvoll Heublumen (in der Apotheke oder bei www.green-shop.ch
erhéltlich), 11 Gemdisebriihe, 2 EL Rapsdl, 150 ml Rahm, Salz & Pfeffer

Zubereitung:

Zwiebel, Riiebli und Sellerie schalen und wiirfeln. Die Heublumen im
heissen Ol andiinsten und mit der Briihe abléschen, aufkochen, vom
Feuer nehmen und 30 Minuten ziehen lassen. Anschliessend durch
ein Sieb passieren. Das iibrig gebliebene Gem{iise zusammen mit
den Gerstengraupen in heisser Butter unter Rihren braun anbraten.
Die Briihe dazu giessen und etwa eine Stunde bei kleiner Hitze
kécheln lassen. Zum Schluss den Rahm zugeben, die Suppe fein
plrieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Nach Belieben mit
je einem Klecks geschlagenem Rahm und Heublumen servieren.

Foto: © didecs — stock.adobe.com
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. Hauptgang:
Crunchy Riiebli-Pesto .

Zutaten-fiir 4 Portionen:
400g geschalte Riiebli, 1-2 Knoblauchzehen, 100 ml Wasser,
100 ml Olivendl, 125g Parmesan, 100g gesalzene Erdniisse,
Thymian & Oregano, Salz & Pfeffer

Zubereitung:

Die Riebli kleinschneiden, zusammen mit dem Knoblauch und
dem Wasser zum Kochen bringen, bis diese etwas weich
werden. Nicht zu weich kochen, diese sollten etwas «Biss»
haben. Die gekochten Riiebli zusammen mit dem Olivendl, den
Erdnlssen und den Krautern in einem Bechermixer zerkleinern.
Anschliessend den Parmesan unter das Pesto mischen und mit
den Krautern und Gewlirzen abschmecken. Nudeln nach
Packungsbeilage kochen, absieben und mit dem Pesto verriih-
ren, mit Kdse und etwas Krautern garnieren.

Dessert:

Haferflocken-Apfel-Muffins

Zutaten fiir 12 Muffins
2 Apfel, 200g Dinkelmehl, 60 g Haferflocken, 60 g brauner Zucker, 1EL
Backpulver, 1 Ei, 1EL Ol, 100 g Joghurt, 125 ml Milch

Zubereitung:

Ofen auf 180 Grad vorheizen. Zuerst die trockenen Zutaten (Mehl,
Haferflocken, Zucker, Backpulver) in einer Schiissel vermengen. Apfel
in kleine Wiirfel schneiden und hinzugeben. Dann in einer anderen
Schissel die feuchten Zutaten (Ei, Milch, Joghurt und Ol) vermengen.
Nun den Inhalt beider Schiisseln miteinander vermengen und den
Teig mit einem Loffel in die Muffinformchen fiillen. Zur Dekoration
etwas Haferflocken auf die Muffins streuen. Etwas 20 Minuten im
Ofen goldbraun backen. Die Muffins bleiben durch den Apfel auch
noch 2—3 Tage saftig, wenn sie luftdicht im Kiihlschrank verpackt
werden.
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