Pferderezepte

Praktische Zutaten:

Apfelsaft:

Ein Schuss naturtriiber Apfelsaft iber Hafer oder Pellets ist lecker, bringt mehr Vitamine in das Pferd
und kann bei schwer futtrigen Pferden den Appetit anregen. Wenn also mal keine frischen Apfel zur
Hand sind, tut’s auch die Flasche!

Bienenhonig:

Honig Uberdeckt hervorragend den unangenehmen Geschmack so mancher Arzneimittel. Honig hat
einen hohen Nahrwert und wird seit alters her als kraftigendes Mittel fir Schwache oder Genesende
verwendet. 1 Essltffel Ubers Kraftfutter regt meist auch den Appetit eines schwer futtrigen Pferdes an.

Kamillentee:

Er hilft wenn Ihr Pferd eine schlecht heilende Wunde hat. Einen wirklich starken Kamillentee
aufbruihen, abkiihlen lassen, ein groRes Taschentuch hineintunken und auf die Wunde legen. Mit
einem trockenen Tuch abdecken und einer Wollbandage befestigen. Mehrere Tage lang anwenden.

Knoblauch:

Gilt in der Heilkunde als wertvolles Heilmittel fir die Magen-Darm-Sanierung und die allgemeine
Kraftigung des Organismus. Der Verzehr macht sich allerdings auch in Form unangenehmer
Ausdiinstungen bemerkbar. Eine &hnliche "Aura" die Insekten vertreiben soll- entwickelt auch
manches Pferd bei regelmaRiger Knoblauchaufnahme. Nicht mehr als 2 Zehen am Tag verfittern!

Krautertee:

Krautertee warmt von innen und ist Balsam fir die Atemwege und Verdauungstrakt Ihres Pferdes. Je
25g Thymian, Pfefferminze, Kamille, Anis, Malve, Salbei und Spitzwegerich ergeben eine ideale
Mischung. Davon 1 Handvoll in einem groRen Topf aufbriihen, 10 min ziehen lassen, mit etwas Honig
suflen und handwarm im Eimer anbieten oder Uber den Hafer gie3en.

Lebertran (innerlich):

Lebertran ist reich an mehrfach ungesattigten Fettsduren, den Vitaminen A und D sowie
verschiedenen Spurenelementen. Es hemmt Entziindungen und starkt die Knochen und das
Abwehrsystem. Geben Sie lhrem Pferd erst einmal ein paar Tropfen aufs Kraftfutter und steigern Sie
die Dosis allmahlich auf bis zu 2 EL pro Tag.

Lebertran (duRerlich):

Auch aulZerlich kdnnen Sie reinen, nicht aromatisierten Lebertran anwenden, falls Sie keine spezielle
Lebertransalbe kaufen mdchten. Verriihren Sie 1 EL mit der gleichen Menge Vaseline, bewahren die
Paste in einem sauberen Cremetiegel auf und behandeln damit kleine Schurfwunden oder
Bagatellverletzungen. Auch bei Mauke und Ekzem hat sich diese Mischung schon bewéhrt.

Leinsamen:

Seine Schleim- und Ballaststoffe und der hohe Fettgehalt regen die Darmtatigkeit an, so dass
Verdauungsruckstande, welche Blahungen und Verstopfung verursachen, schneller ausgeschieden
werden. Als ganzes Korn kaufen, da er dann nicht so schnell ranzig wird. Packungsbeilage beachten:
Je nach Marke mussen Sie ihn vorbehandeln, also mehrfach aufkochen und ausquellen lassen. Soll
Leinsamen nur Vorbeugend wirken, geben Sie 50 bis 200 g taglich Ubers Kraftfutter (verteilt auf
mehrere Portionen). Bei Verdauungsproblemen oder zum Kréfteaufbau verabreichen Sie ihn mit
Weizenkleie und Hafer als Mash.

Malzbier:

Dieses dunkle Einfachbier aus Gerstenmalz hat nicht nur einen stiRen Geschmack und einen nur sehr
geringen Alkoholanteil, sondern ist auch ein prima Dickmacher! Einen ordentlichen Schuss Malzbier
Uber Hafer oder Pellets geben.
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Pflanzendl:
Peppelt kraftlose Pferde auf, warmt an kalten Tagen und lasst das Fell auch im Winter glanzen!
Anfangs ein paar Tropfen bis hdchstens 1 - 2 Essloffel Gibers Kraftfutter geben.

Quark:

Kann man zur Kihlung und Schmerzlinderung einsetzen. Wenn die rosa Nustern lhres Pferdes von
der Sonne verbrannt sind: Quark mit Buttermilch (notfalls auch klares Wasser) streichfahig riihren, auf
ein grol3es Taschentuch streichen und auf die geréteten Nstern driicken. Ist das Pferd zu unruhig,
reiben Sie die Quarkpaste direkt auf die entziindeten Stellen, lassen sie hart werden und waschen sie
dann lauwarm ab.

Rdosthafer:

Hilft bei Durchfall, ausgel6st durch Futterumstellung und zu Beginn der Weidezeit. Kippen sie die
Haferration einfach auf ein grol3es Backblech, rosten sie (ohne Fettzugabe) leicht an. Lauwarm
verfuttern.

Zwiebeln:

Prima Heilmittel gegen Insektenstiche. Zwiebel aufschneiden, Saft herausquetschen und auf den Stich
traufeln. Das desinfiziert, nimmt schnell den Juckreiz und Schmerz und lasst die Schwellung
abklingen.

Leckerli-Rezepte:

Hafer — Roggen — Leckerli:

400 g kornige Haferflocken

350 g dunkles Roggenmehl

450 g Zuckerribensirup

Zutaten in eine grofRe Schissel geben und alles untereinander verriihren (sollte eine klebrige Masse
sein, gut kneten und wenn sich der Teig gut formen l&sst, ist er genau richtig!). Nun kleine Kugeln
oder Platzchen formen, wenn es klebt ganz wenig Mehl in die Handflachen, dann auf ein Blech mit
Backpapier legen. Im vorgeheizten Ofen bei ca. 180°C etwa 15 min lang backen bis sie schén braun
und knusprig sind!!! Bitte erst am zweiten Tag nach dem Backen in grof3eren Mengen verfiittern!!!

SiRe Apfel — Karotten — Leckerlis:

2 Apfel

4 dicke grolRe Karotten

1/2- 3/4 Tute Haferflocken

1/2 Becher Zuckerribensirup

3EL Honig

Backpapier

Apfel und Karotten grob raspeln und in einer groRen Schiissel gut mit den tbrigen Zutaten
vermischen. Falls der Brei zu feucht ist, kann man noch einige Haferflocken dazu geben.
Walnussgrof3e Kugeln formen und auf das mit Backpapier ausgelegte Blech legen. Ofen auf 160°C
vorheizen und die Kugeln ca. 1-1 1/2 Stunden drin backen. Sie sollten schon etwas fest sein! Nun die
fertigen Leckerli aus dem Ofen herausnehmen und auf einem Gitter auskthlen lassen. Kalt vom
Papier nehmen. Innerhalb der nachsten 3-4 Tage verfiittern, da die Leckerli sonst schlecht werden
kénnen!

Krauter — Leckerli:
125g Haferflocken
100g Vollkornmehl
5EL Honig

2TL Backpulver
75ml Pflanzendl
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20g Krauter (z.B. Pfefferminze aus einem Teebeutel)
Alle Zutaten zu einem Teig verkneten. Kugeln formen und auf das mit Backpapier ausgelegte Blech
legen. Ofen auf 180° vorheizen und die Kugeln ca. 20 Minuten drin backen. Die Leckerli an der Luft
gut ausharten lassen (Mit dem Verfuttern noch 2-3 Tage warten).

Anis-Apfelplatzchen:

2 Apfel, gerieben

1/2 | Cornflakes

1/8 | Haferflocken

100 g Menhl

100 g Zucker

2 Teeloffel Backpulver

1 Essloffel Anis

60 ml Ol

Die Zutaten verrihren und mit einem Lo6ffel kleine Haufchen auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech setzen. Bei mittlerer Hitze mind. eine halbe Stunde backen
und anschliel3end auskihlen lassen. Die Masse muss nach dem Auskuhlen hart sein. Allenfalls noch
einmal backen, ansonsten schimmelt es nach einigen Tagen.

Nuss-Riegel
200 g Margarine

200 g Traubenzucker

4 Essloffel Honig

100 g gemahlene Haselnisse

100 g Sonnenblumenkerne

200 g Frachtemusli

Die Margarine in einer Teflon-Pfanne schmelzen. Anschlie3end die geschmolzene Margarine mit dem
Traubenzucker und dem Honig in eine Schiissel geben und so lange riihren bis es einen z&hen Brei
ergibt. Dann werden die Sonnenblumenkerne, die Haselntisse und das Friichtemsli untergemengt.
Der Teig wird auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech ca. 1 cm dick ausgebreitet. Das ganze wird
dann bei ca. 120-150°C gebacken. Nachdem der Teig abgekuhlt ist, wird er in ca. 3 cm breite und 5
cm lange Riegel geschnitten. Haltbarkeitszeit: 3-4 Tage

Haferstarke Pferde — Leckerli:

5 mittelgroRRe Apfel

420 g Haferflocken

1 Essloffel brauner Rohrzucker

Die Apfel schalen und auf einer feinen Reibe in eine Schiissel reiben. Haferflocken und Rohrzucker in
das Mus geben und unterriihren, bis ein gut formbarer Teig entstanden ist. Sollte der Teig noch zu
weich sein, noch etwas Haferflocken

dazugeben! Walnussgrosse Kugeln formen und auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen.
Backen: auf mittlerer Schiene bei 150° C mind. 1 Stunde. Dann die Kugeln leicht wenden und
nochmals mind. 10 min. weiterbacken. Auch hier dirfen die Kugeln nicht mehr weich sein!

Moéhren — Minze — Kuchen:

5 grofRe Mohren, geraspelt

500 g Haferflocken

200g Zucker100 g Maisstarke

2 Packungen Backpulver

2-4 EL getrocknete, geriebene Pfefferminze
10 g Vanillezucker
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1/4 | Wasser
1/8 | Maiskeimol
Die Zutaten verkneten, bis ein Teig entsteht. Auf ein mit Backpapier belegtes Blech geben.
Backen: Bei mittlerer Hitze eine Halbe Stunde. Noch warm in Stiicke schneiden.
Danach backen bis sie hart sind.
Hafer — Weizen - Leckerli:
225¢g Zuckerrubensirup
200g Weizenvollkornmehl
1509 Vollkornhaferflocken
Zutaten mischen und durchkneten. Danach den Teig zu Rollen formen, alle zwei cm durchschneiden
und die Stiicke auf ein Backblech legen. Danach bei 180°C 10 min. backen. Die fertigen Leckerli zwei
Tage trocknen lassen

Kalzium-Platzchen:

100 g Vollkorn Weizenmehl

100 g Weizenkleie

100 g Kalzium- Praparat fur Pferde
100 g Traubenzucker

3 groRe Apfel

50 g Sonnenblumenkerne

1 Tasse Leinsamen- oder Pflanzendl
1 Tasse Friichtetee

Mehl, Kleie, Traubenzucker und das Kalzium- Praparat werden gut miteinander vermischt. Die Apfel
werden ungeschalt fein geraspelt, wahlweise kann auch ein 400 g Glas zuckerfreies Apfelkompott
verwendet werden. Nun werden diese Zutaten miteinander verknetet, die Sonnenblumenkerne, das Ol
und der Tee nacheinander hinzugefigt, es soll ein mittelfester Teig daraus entstehen. Dieser Teig
wird nun auf einem mit Mehl bestaubten Brett zu einer 5 cm dicken Wurst gerollt und anschlieend in
1 cm dicke Scheiben geschnitten. Die Scheiben werden auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech gelegt und rund 45 Minuten bei 120 C° im vorgeheizten Backofen getrocknet. Die fertigen
Platzchen dirfen erst im abgekihlten Zustand verfuttert werden. Die Mengenangaben sind fur eine
Ration von zwei Tagen fiir ein Fohlen bis 6 Monaten gedacht. Haltbarkeitszeit: 2-3 Tage

Hefe-Hiitchen:

200 g Bierhefe

200 g Vollkorn Weizenmehl
100 g Sechskornmischung
800 g Krautermischung

ca. 200 ml Kréutertee

In einer Schissel werden die Bierhefe, das Mehl, der Traubenzucker und die Sechskornmischung mit
dem Tee zu einem Samigen Brei vermischt. Nun wird die Krautermischung untergehoben, und aus
diesem Teig werden mit einem Essloffel kleine Hiitchen geformt, auf ein mit Backpapier ausgelegten
Blech verteilt und bei 150 C° ca. 30 Minuten gebacken. Die Krautermischung setzt sich aus folgenden
Pflanzen zusammen und kann in der Apotheke nach diesen wiinschen bestellt werden: 150 g
Klettenwurzel, 150 g Stiefmutterchen, 150 g Teufelskralle, 150 g Walnussblatter und 200 g Zinnkraut.
Diese Mischung reicht fur vier Portionen Hefe Hiutchen. Haltbarkeit: 5 Tage (im Kihlschrank
aufbewahren

Apfel-Mdhren-Stangen

5 groRe Moéhren

3 groRe Apfel

100 g Vollkornmehl
100 g Traubenzucker
50 g Frichtemdsli

Die Mohren und die Apfel kleinreiben und mit dem Traubenzucker, dem Miisli und dem
Traubenzucker vermischen. Den Teig dann zu fingerdicken Wurstchen ausrollen, diese in 2-3 cm



lange Stlicke schneiden und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech verteilen. Bei 100°C ca. 30
Minuten backen

Walnuss-Riegel

200 g Margarine

200 g Traubenzucker

4 EL Honig

100 g gemahlene Haselniisse
100 g Sonnenblumenkerne

200 g Getreideflockenmischung

In einer Teflon-Pfanne Margarine schmelzen. AnschlieRend werden nach und nach
denTraubenzucker und den Honig zugegeben und so lange verrihrt bis alles verschmolzen ist und
einen zahen Brei ergibt. Dann werden die Haselnlisse, Sonnenblumenkerne Getreideflocken
untergemengt. Auf einem Blech mit Backpapier wird diese Masse ca. 1cm dick ausgebreitet und
abkuhlen gelassen Nachdem die Masse abgekihlt ist in ca. 3cm breite und 5 cm lange Riegel
geschnitten. Innerhalb von 3-4 Tagen verfuttern.

Honig - Leckerli:

50g Leinsamen (in Wasser kurz aufkochen und abkiihlen lassen)

100g Weizenkleie

500g Haferflocken

etwas Traubenzucker

100g Honig

Milch

3 zerdruckte Bananen

3 geraspelte Birnen

4-5 (je nach GroR3e) geraspelte Karotten

Leinsamen, Weizenkleie, Haferflocken, Traubenzucker und Honig mischen, danach so viel Milch
dazugeben bis man einen zéhen Brei bekommt. Dann Bananen, Birnen Karotten dazugeben. Den
Teig gut kneten, dann die Leckerli formen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen.
Zum Schluss die Leckerli bei 200°C ca. 1 bis 1 1/2 Stunden (je nach Flissigkeit des Teigs) backen
bis sie goldbraun sind. Die Leckerli erst nach zwei Tagen verflttern da sie trocknen missen!

fruchtige Leckerli:

5 Apfel klein raspeln

5 Karotten klein raspeln

100g Vollkornmehl

100g Traubenzucker

50g Friichtemisli

eventuell etwas Milch

Zutaten mischen. Danach die Leckerli formen, auf ein Backblech legen und bei 100°C 30 min. backen.

SiRe Weizen — Leckerli:

225g Zuckerriibensirup

200g Weizenmehl

100g Weizenkleie

150g Haferflocken

etwas Salz

Zutaten gut verkneten bis ein glatter Teig entsteht. Ist er zu fest, etwas Wasser oder Apfelsaft
dazugeben, ist er zu weich, dann etwas Mehl hinzugeben. Den Teig 1-2 cm dick ausrollen und mit
dem Messer die Sollbruchstellen eindriicken. Ofen auf 180° vorheizen und ca. 20 Minuten drin backen
bis der Teig braun wird. Mit dem Verfiittern noch 2-3 Tage warten.




Hirse-M6hren-Ballchen

1 kg Md6hren

100 g Hirse

100 g Weizenkleie

100 g Traubenzucker

50 g Frichtemdsli

50 g geschélte Sonnenblumenkerne

Alle Zutaten in eine Schiissel geben und gut verkneten. Denn Teig mit feuchten Handen zu
tischtennisballgroRen Ballchen formen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech geben. Bei
120°C ca. 35-40 Minuten Backen. Wichtig: Vor dem Verflttern gut abkiihlen lassen. Haltbarkeitszeit:
3-4 Tage

Johanniskraut-Melisse-Kugeln:

3 gr. Apfel

100g Weizenkleie

509 Johanniskraut

50g Melissenkraut (Apotheke)

4EL Honig

30g geschroteter Leinsamen

ca. 1/2 Tasse Melissen - Tee,

evt. Haferflocken

Melissen - Tee zubereiten. Apfel ungeschaélt reiben und ibrige Zutaten dazu geben. Der Teig sollte
sich gut formen lassen. Die optimale Konsistenz erreicht man durch die entsprechende Menge
Melissen - Tee. Sollte er schon zu flissig sein, Haferflocken zugeben. Aus dem Teig walnussgro3e
Ballchen formen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Bei 130° C ca. 45 Minuten
backen. Innerhalb der nachsten 3-4 Tage verfittern, da die Leckerli sonst schlecht werden kénnen!!!

Pferdchens Fit — wie — ein — Turmschuh — Kugeln:

3gr. Apfel

1 Tasse Apfelsaft

200g kernige Haferflocken

50g Weizenvollkornmehl

3EL Leinsamen

60g (bzw. eine 4-Tages-Ration) Biotin - Pulver

Apfel mit der Schale fein reiben und alle Zutaten nacheinander zugeben bis ein gut formbarer Teig
entsteht. Wird der Teig zu fest, etwas Apelsaft hinzufiigen. Dann zu walnussgrof3en Kugeln formen.
Die Kugeln auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen. Im vorgeheizten Ofen bei 130°C ca. 45
Minuten backen.

Pferdekuchen:

500g Pferdefutter (am besten Hippolit, Pellets eignen sich auch)

4 EL Honig

4 Mohren

2 Apfel

500g Haferflocken

etwas Milch

Sirup (Ahorn, Zuckerriiben etc.)

2 Bananen

kochendes Wasser

Futter mit kochendem Wasser ubergief3en und stehen lassen, auf 500g Futter ca. 500ml Wasser, so
das die Masse ein dicker Teig ist. Haferflocken mit Milch mischen, bis es eine zaéhe Masse wird,
geriebene Apfel, Méhren und zermanschte Bananen zufiigen, Honig und etwas Sirup dazu (evtl.
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Abschmecken). Die ganze Masse sollte eher fest sein, wenn dies nicht der Fall ist einige Haferflocken
(oder Mehl) dazu geben bis sie fest ist. Futtermischung in eine gefettete Form geben, evitl. kleine
Backformen verwenden (Muffinformen) da die Futtermischung bei Pellets schwer in Stiicke zu
schneiden ist. Die Futtermischung muss an dem Rand haften bleiben und ist eine Art Ummantelung,
dann kommt die Haferflockenmischung in das innere und das ganze wandert bei 150° C fir min. 1
Stunde in den Backofen. Wenn es obendrauf braun wird runterschalten. Den Kuchen nach 10 min
backen rausholen, vorsichtig (!!) mit einem Messer in Stiicke schneiden und wieder zurtick in den
Backofen stellen. Nach dem backen das ganze auskihlen lassen und bei Zimmertemperatur 2 Tage
austrocknen lassen, danach verfittern.

Lebkuchen:

Y | Weizenkleie

250qg griffiges Mehl

2 TL Backpulver

120 g Zucker

120 g Melasse oder Apfeldicksaft

1TL Salz

nach Bedarf etwas Wasser

Zutaten verrtihren, ca. 2cm dick auf einem Blech ausstreichen, 25 Minuten bei mittleren Hitze backen,
in Portionsstiicke schneiden.

Schonheitselixier:

2009 Bierhefe

200g Vollkornweizenmehl

100g Traubenzucker

100g Sechskornmischung

800g Krautermischung (1/4 aus Zinnkraut, ansonsten zu gleichen Teilen aus Klettwurzel,
Teufelskralle, Stiefmitterchen und Walnussblattern (Apotheke))

200ml Krautertee

Zutaten 1-4 werden mit dem Tee zu einem sdmigen Brei vermischt. Krautermischung unterheben. Mit
einem Essloffel kleine Haufchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech setzen und bei 150° C ca.
30 Minuten backen.

Tea Time

150g Vollkornmehl

100g Weizenkleie, geschrotet

200g Haferflocken / Mislimischung

50-70g offene Friichteteemischung OHNE Schwarztee

200-250g Zuckerribensirup / Honig

Wasser

Mehl, Kleie, Haferflocken und Tee in eine groRe Schissel geben und vermengen. Zuckerriiben /
Honig leicht erhitzen bis er flissig wird. In der Schiissel eine Mulde formen und den Sirup reingeben
und alles mit einem Loffel von innen heraus langsam vermengen. Der Teig ist genau richtig, wenn er
nicht mehr auseinander fallt Kleine Kugeln formen (ca. 2cm Durchmesser). Den Ofen auf 180 Grad
vorheizen und auf mittlere Schiene die Leckerlis backen. Nach 15-20 Minuten wenn die Leckerlies
braun werden, probeweise eins herausnehmen, kurz auskiihlen lassen. Wenn es hart wird sind die
Minits fertig
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Erst einen Tag spater verfuttern und in einem kuhlen, trockenen Raum flach ausgebreitet trocknen
lassen. Binnen 3-5 Tagen verfiittern

Biotin Kugeln - Fir Haut, Huf und Fell

Ca. 60g Biotinpréperat

200g kernige Haferflocken

50g dunkles Vollkorn Weizenmehl

3 groRe Apfel

3 EL Leinsamen

1 Tasse Apfelsaft

Die Apfel werden gewaschen, mit der Schale gerieben und in eine Schale gegeben. Die Tasse
Apfelsaft hinzuftigen. In diesen recht weichen Brei fiigt man nacheinander Haferflocken, Mehl,
Leinsamen und Biotinpulver hinzu. Alles zusammen wird dann zu einem gut formbaren Brei verruhrt.
Ist die Masse zu fest geraten, kann man diese mit etwas Apfelsaft verdiinnen. Nun werden
Pflaumengrosse Kugeln geformt und auf einem mit Backpapier ausgelegtem Backblech verteilt,
Bei 130°C ca. 45 Minuten backen.

Haltbarkeit: 4 Tage (im Kuhlschrank aufbewahren)

Brei-Rezepte:

Pferdefrihsticksbrei:

3-5 grol3e, gut reife Bananen (am besten schon braun gefleckt)

2-3 groRe, reife Apfel

50g Leinsamen, geschrotet ( ein spezielles Pferdeprodukt verwenden!)

100g Weizenkleie

2509 Friichte- oder Nussmusli

509 Traubenzucker

100g Honig/Sirup oder Vitaminsirupkonzentrat

2-3 Multivitamintabletten

Bananen mit der Gabel zerdriicken, Apfel fein raspeln und alles zu einem einheitlichen Brei verriihren.
Leinsamen, Weizenkleie, Musli und Traubenzucker untermengen. Vitamintabletten in ca. 250ml
Wasser auflésen und zusammen mit Sirup/Honig dem Brei hinzufligen, alles gut vermischen und in
einer groRen "sabbersicheren" Schissel servieren.

Bananenbrei mit Hirse:

3 Bananen

200g Hirse

100g Traubenzucker

50g ungeschwefelte Rosinen

1 Tasse Friichtetee

Bananen ganz zerdruicken bis sie schon matschig sind. Hirse, Traubenzucker und Rosinen darunter
mischen. Mit dem Frlichtetee zu einem diinnen Brei verrithren

Gleich verflttern, halt sich namlich nicht.

Apfelbrei mit Weizenkleie und Rosinen

Dieser Brei eignet sich sehr gut, um Medikamente hineinzumischen. Am Besten ist es, den Friesen
erst mal mit einem Happen medikamentlosen Brei auf den Geschmack zu bringen und dann einen
Happen Brei mit dem Medikament zu geben, denn eh es merkt, was drinnen ist, hat es den Brei schon
herunter geschlungen.

1 Glas Apfelmus 500 ml (zuckerfrei!l!)

(oder 500 g fein geriebene Apfel)

100g Weizenkleie

1 Beutel Rosinen

500 ml Leindl

1 Tasse Friichtetee

Zubereitung:

Mus, Weizenkleie und Rosinen werden in einer Schiissel mit dem Leinél gut vermischt. Anschlie3end
wird mit dem Friichtetee die Masse verdiinnt, so dass ein Mittelfester Brei entsteht.
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Haltbarkeit 1 Tag!

Joghurt mit Honig und Weizenkleie

1 Becher naturreiner Joghurt 5009 (Fettarm)

5 ERI6ffel Honig

200g Weizenkleie

50g geschroteter Leinsamen

Zubereitung:

In eine mittelgroRe Plastikschiissel werden alle Zutaten nacheinander hineingegeben und gut
miteinander vermischt. Noch am Tag der Zubereitung dem Friesen verfittern!

Haltbarkeit 1 Tag!

Siudseekompott

1 Stiick Melone

1 Banane

Weintrauben(ohne Kerne!)

1 Apfel

2 dl Ribenfutter (12 Std. eingeweicht)

1 dl Hafer

Rubenfutter und Hafer vermengen. Obst in Scheiben schneiden und dartber verteilen.

Getranke-Rezepte:

Holunder-Limonade

Zutaten:

5009 frische Holunderbeeren

200g Traubenzucker

1 Liter Wasser

Zubereitung:

Die Beeren werden in einem Liter Wasser ca. 20 Minuten gekocht. AnschlieRend werden sie durch ein
Sieb gedriickt und der Saft wird nun mit dem Traubenzucker gesii3t. Da diese Saftmenge fiir einen
Friesen nicht sehr ergiebig ist, wird sie mit Wasser auf einen Liter aufgefiillt.

Haltbarkeit 2-4Tage! Wenn nicht am selben Tag verfittert wird, sollte der Saft in einem geschlossenen
Gefal im Kuhlschrank aufbewahrt werden.

Fruchtschorle:

1 Liter Fruchtsaft, (Beispiel: % Liter Orange, Y2 Liter Apfel oder 1 Liter Multivitamin, immer zuckerfrei )
1Liter stilles Wasser — Leitungswasser reicht!

1 Liter Medium Mineralwasser — damit es ein wenig blubbert.

Isodrink:

1 Liter Apfelsaft

1 Liter stilles Wasser

1 Tagesration Elektrolyte

Fitness - Drink

Die allgemeine Fitness eines Leistungspferdes kann durch Boretsch Tee gesteigert oder erhalten
werden. Man Ubergiel3t dazu 40g bluhendes Kraut mit 2| kochendem Wasser, lasst es zwanzig
Minuten ziehen und gibt nach dem Abgief3en weitere 2| Wasser hinzu. Mit dem Futter wird der Tee
gerne aufgenommen. 2| am Tag sind erlaubt

Auch frischer Boretsch als Weidepflanze wirkt herzstarkend und blutreinigend. Das Kraut kann im
Garten oder als Bestandteil einer Weidenmischung ausgeséat werden. Hat man dazu nicht die



Mdoglichkeit, so gibt es Boretsch - Tee natirlich auch in der Apotheke. Lassen sie sich dann Boretsch -
Blatter und Boretsch - Bliten zu gleichen Teilen mischen!

Vita-Spar-Trunk
2-3 Liter stilles Wasser

3bis 4 Multivitamin-Brausetabletten aus dem Supermarkt

BERUHIGUNGSTEE FUR NERVOSE PFERDE
100g spezielle Krautermischung

100g Traubenzucker

1l Wasser

Die Krautermischung besteht aus folgenden Krautern und ist in der Apotheke zu bekommen:
Baldrian, Johanniskraut und Kamille. Die Zubereitung erfolgt wie beim oben angegebenen Hustentee
und auch hier kdnne die Krauter nach dem Aufguss verfiuttert werden!

Haltbarkeit: 1 Tag

KOMBUCHA-TEE

1 Pilzkultur ausreichend fiir 14 Liter (Reformhaus od. Apotheke fragen!)

2 kg Zucker

9 Beutel schwarzer Tee

9 Beutel Frichtetee

Das Wasser zum kochen bringen und den Zucker darin aufldsend nach und nach eingeben. Wenn
sich der Zucker vollstandig aufgeldst hat, das Wasser von der Kochstelle nehmen und die Teebeutel
fur ca. 15 Minuten darin ziehen lassen. Nach dem Abkuhlen wird der Tee in die
Aufbewahrungsbehélter abgefiillt und die Pilzkultur hinzugefuigt. Nach 14 Tagen ist der Reifeprozess
beendet und der nun fertige, lindernde und heilende Tee kann dem kranken Pferd verfuttert werden.
Haltbarkeit: 14 Tage

HUSTENTEE IM WINTER

1009 spezielle Hustenkrautermischung

100g Traubenzucker

1l Wasser

Die Hustenkrautermischung wird in der Apotheke nach folgendem Rezept zusammengestellt:
Salbeiblatter; Anis, Fenchel, Holunderbliten, SifZholzwurz, Thymian, Lindenbliten, Eibischblattern,
Malvenbliten und Salbeiblatter.

Nach dem Kochen des Wassers den Traubenzucker darin vollstandig auflésen und die Teemischung
fur 20 Minuten hineinh&ngen. Den Tee in kalten Zustand dem Pferd verfuttern! Die Teekrauter kdnnen
unters Futter gegeben werden!

Haltbarkeit: 1 Tag

Bei allen Rezepten die Zutaten in einen grofRen Eimer schutten, umrihren, bis das
Elektrolytpulver/die Brausetabletten sich aufgeldst haben — fertig!

Was nicht sofort gesoffen wird, sofort wegschitten, der stiBe Saft wird schnell sauer und lockt
Stechmicken und Bienen an.

Salat-Rezepte:

Mischsalat:
Mohren
Apfel
Griinfutter
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Zutaten klein schneiden und in eine Schiissel geben. Hafer und Honig dazu, umrithren und Fertig!

Hagebuttensalat:

100g frische Hagebutten

100g Brennnesselblatter

100g Weizenkleie

100g Frichtemusli

30g Sonnenblumenkerne

4 Apfel

1 Tasse Friichtetee

Zutaten gut vermischen und sofort verfiittern!

Pferdesalat

Mohren

Apfel

Salat

Hafer

Honig

Mohren, Apfel und Salat fein hacken und in eine Schiissel fiillen. Hafer und Honig dazugeben und
umrihren.

Steckrilbeniiberraschung

1 Steckriibe

1 Apfel

1 Birne

2 Mdéhren

Oberteil der Steckriibe abschneiden. So aush6hlen, dass eine Schale entsteht. Obst in Stlicke
schneiden und in die "Schale" fiilllen. Dann den Deckel draufsetzen. Diese Uberraschung wird dein
Pferd sicher geniel3en.

Rote - Beete - Salat

3 grole reife Birnen

4 Rote - Beete - Knollen

100g Weizen

100g Haferflocken

50g geschroteter Leinsamen

1 Tasse Friichtetee

Die Birnen und die Rote - Beete - Knollen werden mit der Schale in ca. 1cm groRe Wiirfel geschnitten
und in die Schissel gegeben. Weizenkleie, Haferflocken und Leinsamen werden untergemischt und
mit dem Tee zu einem leckeren "Eintopf" verrihrt.

Haltbarkeit: 1 Tag

Blatensalat auf jungen Birkenblattern:

Zutaten:

200 g frische, junge Birkenblatter

100 g Gansefingerkraut

50 g Léwenzahnbliiten

50 g Ganseblimchenbliiten

50 g Rosenbliten

50 g Holunderbliten

100 g Sonnenblumenkerne

1 Tasse Holundertee

Die Birkenbléatter werden in eine Schiissel gegeben und mit dem Holundertee vermischt. Die Bliten
werden gut mit den Sonnenblumenkernen vermengt und unter die Birkenbléatter gegeben. Die Blatter
der Ganseblimchen haben einen wiirzigen Geschmack und geben den Pferdesalaten den letzten
PAiff.




Dieser Salat ist sehr vitaminreich und sollte im Frihjahr einmal in der Woche auf der Speisekarte der
Pferdefltterung stehen.
Haltbarkeit:1 Tag

Orangenfilets in Weizenkeimsauce

Zutaten:

2 Apfelsinen

200 g Weizenkeime

200 ml Multivitaminsaft

50 g geschroteter Leinsamen

50 g Friichtemdsli

Die Apfelsinen werden geschélt (niemals mit Schale zubereiten) und in Filets zerteilt. Aus den
restlichen Zutaten wird eine dickfliissige Sauce zubereitet, bei Bedarf kann die Menge des
Multivitaminsafts erhéht werden. Nun werden die Orangenfilets vorsichtig unter die fertige Sauce
gehoben.

Haltbarkeit:1 Tag

Mash-Rezepte:

Resistant Mash

1kg handelstibliches Mash

50g einer abwehrstarkenden Krautermischung

(Fertige Produkte gibt's auch im Pferdefachhandel, z.B. mt islandisch Moos und vorallem Echinacea -
notfalls kann man sich auch in der Apotheke die entsprechenden Krauter zusammenstellen lassen.)
Zubereitung:

Mash nach Packungsanweisung zubereiten, Abwehrprodukt untermengen - fertig!

Achtung!

Krauter entfalten ihre Wirkung nur bei regelmafiger Gabe iber langere Zeitrdume. Viele
Immunstérkenden Kréuter jedoch dirfen nicht tGber einen langeren Zeitraum verfittert werden (z.B.
islandisch Moos). Am besten ist es hierbei, sich ein Produkt bei einem Spezialfutterhersteller zu holen
und NICHT selbst zu experimentieren. Fragen Sie bitte ihren Futterh&ndler oder Tierarzt.

Klassisches Mash

Zutaten:

- 2 Bechertassen Weizenkleie

- 2 Bechertassen Haferschrot

- 1 Tasse (2-3 mal aufgekochten, Uber Nacht ganzlich aus gequollenen) Leinsamen

- 1 TL grobes Viehsalz

Zubereitung:

Alle Zutaten vermengen, mit 3 Liter kochendem Wasser tbergieen, umrihren und an warmem Ort
zugedeckt ausquellen lassen. Sobald das Gericht auf Handwéarme abgekuihlt ist nochmals umriihren
und sofort verfittern. Keine Reste aufbewahren, da Garungsgefahr!!

Fittmacher

Zutaten:

- 1 Bechertasse Leinsamen (2-3 mal aufgekocht, tiber Nacht gequollen)

- 2 Bechertassen gequetschten Hafer

- 2 Bechertassen Weizenkleie

- 2 EL Lebertran

- 1 TL Mineralsalz

Zubereitung:

Gequollenen Leinsamen in grofRen Topf mit 3 Liter Wasser aufkochen, 2-3 mal aufwallen lassen. Topf
vom Herd nehmen, Hafer, Kleie und Mineralsalz unterriihren und alles ausquellen lassen. Ist das
Gericht handwarm, Lebertran unterriihren und verfiittern. Keine Reste!

Krauterhexe
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Zutaten:

- 1 Bechertasse Zuckerriibenschnitzel (in mind. der 4-fachen menge Wasser 12 Stunden lang
eingeweicht)

- 2 Bechertassen geschroteter Mais

- 2 Bechertassen Quetschhafer

- 1 Bechertasse Weizenschrot

- 1 Bechertasse Hustenkrauter (Brennessel, Huflattich, Islandisch Moos, Spitzwegerich)

-1 TL Jodsalz

Zubereitung:

Alle Zutaten au3er den Krautern mit 3 Liter kochendem Wasser UbergieRen, umriihren und ausquellen
lassen. Auf Handwéarme abkihlen lassen, Hustenkrauter einrihren und alles verfittern. Keine Reste!

Mash mit Bananen

1 Kg Weizenkleie

1/2 Kg Haferschrot

1 Kg gequetschte Bananen

300 g gekochter Leinsamen

50 g Jodsalz

100 g Mineralfutter

Hier besteht natiirlich die Moglichkeit, Méhren, Apfel, Rote Bete und Bananen in zerkleinerter Form
sowie eine Ration Traubenzucker zusatzlich beizufligen. Der Sinn in der Zerkleinerung dieser
Futtermittel liegt in der besonders guten Verdaulichkeit und Verwertbarkeit der Nahrstoffe und
Vitamine.

Bitte sofort lauwarm flittern!

Minti Mash

Zutaten:

1kg handelsiibliches Mash

50g getrocknete Pfefferminze / Melisse

Mash nach Packungsanweisung zubreiten, Pfefferminze untermengen - fertig!

Vitamin-Cocktail

Zutaten:

- 1 Tasse aufgekochten, gequollenen Leinsamen

- 2 Bechertassen Weizenkleie

- 2 Bechertassen Quetschhafer

- 1 Pfund geraspelte Modhren

- 1 Pfund geraspelte Apfel

- 1 EL Obstessig

- 2 EL Honig

Zubereitung:

Leinsamen mit Weizenkleie und Quetschhafer in 3 Liter Wasser aufkochen und ausquellen lassen,
Moéhren- und Apfelraspel, Obstessig und Honig darunter mischen und handwarm verfittern.




