
Vegane  Fischstäbchen  mit
Rosmarinkartoffeln  und  Mini-
Rispentomaten

Eine Anmutung wie richtige Fischstäbchen

Heute ist Karfreitag. Also sollte es Fisch geben. Fisch? Nein!
Oder doch? Oder …

Ich habe probeweise eine Packung vegane Fischstäbchen gekauft.
Da  ich  auch  schon  einmal  veganes  Hackfleisch  gekauft  und
zubereitet habe, wollte ich dies mit den Fischstäbchen auch
tun.  Das  vegane  Hackfleisch  ist  bei  mir  in  der  Bewertung
durchgefallen,  es  schmeckte  nicht  sonderlich  gut,  und  ich
werde es sicherlich nicht mehr kaufen.

Die  veganen  Fischstäbchen  sind  laut  Verpackungsbeschreibung
vorwiegend  aus  Weizenmehl,  Weizeneiweiß  und  Sojaeiweiß
hergestellt.
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Ich  habe  sie  kurz  in  der  Fritteuse  in  siedendem  Fett
frittiert.  Und  leicht  gesalzen.

Dazu  gibt  es  als  Beilagen  Rosmarinkartoffeln  und
Rispentomaten, die ich in der Pfanne in Butter schwenke bzw.
anbrate.

Erstaunlicherweise  schmecken  die  veganen  Fischstäbchen  gut.
Sie haben eine leichte Anmutung an normale Fischstäbchen und
schmecken auch leicht fischig. Woher dieser Geschmack kommt,
kann ich nicht ausfindig machen. Aber ich kann sie empfehlen.
Als vegane Alternative zu einem Fischgericht. Somit ist das
nachhaltig und gut für die Umwelt.

Nachteilig ist nur folgendes: Laut Verpackungsaufschrift führt
man sich mit den veganen Fischstäbchen auch Säuerungsmittel,
Verdickungsmittel und Backtriebmittel zu. Also rein chemische
Bestandteile.  Und  das  ist  für  empfindliche  Mägen  nicht
geeignet. Meinem Magen bekommt das daher nicht so gut.

Also ist die Frage, ob Nachhaltigkeit, da sie ja sein muss,
als Gegenzug mit Chemie daher kommen muss. Oder ob es nicht
auch anders geht?

Für 2 Personen:

400 g vegane Fischstäbchen (10 Stück, 2 Packungen à 200
g)
4 große Kartoffeln
2 EL getrockneter Rosmarin
16 Mini-Rispentomaten
grobes Meersalz
schwarzer Pfeffer
vegane Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.



Leckeres Gericht

Kartoffeln schälen und in kochendem Wasser 15 Minuten garen.
Herausnehmen, in eine Schüssel geben und abkühlen lassen.

In grobe Stücke schneiden.

Fett in der Fritteuse auf 180 ºC erhitzen.

Eine große Portion Butter in einer Pfanne erhitzen und Tomaten
darin  einige  Minuten  unter  gelegentlichem  Umrühren  kross
anbraten.

Dann etwas zur Seite schieben und nur noch in der Pfanne
warmhalten. Dabei aber die Kartoffeln in die Pfanne geben und
gut erhitzen.

Rosmarin über die Kartoffeln geben.

Immer wieder die Butter mit dem Rosmarin mit einem Esslöffel
über die Kartoffeln gießen und die Kartoffeln in der Butter
schwenken.



Parallel dazu Fischstäbchen 4 Minuten im Fett in der Fritteuse
frittieren.

Fischstäbchen  herausnehmen,  auf  ein  Küchenpapier  geben  und
abtropfen lassen. Salzen.

Fischstäbchen auf zwei Teller verteilen.

Tomaten und Kartoffeln salzen und pfeffern.

Tomaten und Kartoffeln auf die beiden Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!


