Frittierter Cashewbert

Kleiner Snack fur den Abend

Finden Sie es auch merkwlrdig, dass die Industrie, die vegane
Lebensmittel herstellt, hierbei immer versucht, einen
Fleischersatz zu erfinden? Es gibt vegane Schnitzel, vegane
Wirste, vegane Burger .. Ich kann dies nicht richtig
nachvollziehen und argere mich immer wieder Uber so etwas.
Warum stellt die Industrie nicht einfach ein eigenes, veganes
Produktsortiment her und benennt die Produkte dann auch in
einer eigenen, veganen Weise? Warum missen die veganen
Produkte immer als Fleischersatz dienen?

Ein Beispiel hierfur ist dieser kleine Snack, den ich mir fur
den Fernsehabend zubereitet habe. Fur den Kase zum Frittieren
habe ich keinen Camembert verwendet, sondern einen Cashewbert.
Das ist eine vegane Kasealternative auf Cashewbasis. Zumindest
haben sich die Hersteller einen relativ eigenen Namen
einfallen lassen. Aber immer noch steckt die Verbindung zum
Produkt, das aus Kuhmilch hergestellt wird, dem Camembert,
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darin. Warum denn eigentlich? Ein veganer Kase kann auch einen
eigenen Namen haben.

Ich schreibe Ihnen mal, was der Hersteller noch so auf der
Verpackung des Cashewberts vermerkt hat: ,Sollen wir Ihnen
etwas verraten? Der Cashewbert sieht zwar aus wie ein
Camembert, ist aber gar keiner. Unser Geheimnis, Cashews statt
Kuhmilch! Noch mit drin versteckt Reifungskulturen— die sorgen
fiur ein authentisches Aroma und einen weichen Schmelz. Mmh ..
unglaublich lecker! Und wussten Sie, dass dieser Cashewbert in
Osterreich hergestellt wird? Unsere kleine, aber feine
Manufaktur (..) formt und verpackt ihn dort in liebevoller
Handarbeit. Super, oder?“

Der Hinweis zur Herstellung in Handarbeit ist sinnvoll und
loblich. Das vorherige Argument, Cashews statt Kuhmilch,
nicht. Ich habe diese Cashewberts einige Minuten in der
Fritteuse frittiert und mit einigen Beilagen als Snack abends
gegessen. Er schmeckt gut, aber er ist eben kein Camembert.
Man schmeckt nach wie vor die leicht krumelige Substanz von
gemahlenem oder gepressten Cashewnussen heraus. Und was
ganzlich fehlt, ist einfach der zarte Schmelz eines
geschmolzenen Kases, den auch das beste vegane Produkt nicht
ersetzen kann. Aber das soll es schlielBlich auch nicht.

Ich wirde bei solchen veganen Produkten den Vergleich zu
Fleisch, Wurst oder Kase einfach ganzlich weglassen und als
eigenstandiges Produkt auf den Markt bringen. Die Verbindung
zu einem ahnlichen Produkt auf tierischer Basis sei dann
allein der Phantasie des Kunden uberlassen.

Ich habe diesen Snack und Versuch mit einem frittierten
Cashewbert dUbrigens aus einem bestimmten Anlass heraus
unternommen. Ich habe seit kurzem wieder einen
funktionierenden Geschirrspluler, nachdem der bisherige vier
Monate lang nach Kauf funktionierte, vier Monate lang defekt
war und auch durch dreimaligen Besuch eines Technikers und
ebensovielem Austausch von Geratebestandteilen nicht mehr



lief. Der Hersteller entschied sich dann endlich, das defekte
Gerat, das ja Garantie hatte, komplett gegen ein neues Gerat
auszutauschen. Und das funktioniert nun, noch!

Aber so habe ich in der letzten Zeit so ziemlich alles 1in
meiner Kiche, und auch im Bad, gepruft, ob ich es in dem
Geschirrspliler reinigen lassen kann. Denn eine
Maschinenreinigung ist leider immer noch effektiver und besser
als eine Handreinigung.

Wie neu ..

Und so habe ich endlich einmal den Deckel meiner Fritteuse,
der sehr verschmutzt und verfettet war, abgebaut — denn dies
ist bei diesem Modell méglich —, habe ihn in alle seine
moglichen Einzelteile zerlegt und im Geschirrspuler gereinigt.
Nach dem Zusammenbau und dem dann manuellen Reinigen der
restlichen Fritteuse ergab sich dann das oben stehende Bild:
Eine fast neuwertige Fritteuse, sauber und rein. Hervorragend,
was ein Geschirrspuler so leistet.



Und da ich diese Fritteuse nicht als ,neues” Arbeitsgerat im
Foodblog vorstellen will, schiebe ich es einfach in diesen
dazu passenden Beitrag hinein.

Flir 2 Personen:

» 2 Cashewbert (a 175 g)
» einige Gurkchen (Glas)
= 2 Strauchtomaten

= Salz

 Pfeffer

Zubereitungszeit: 2 1/2 Min.

Cashewbert statt Camembert
Fett in der Fritteuse auf 180 °C erhitzen.

Cashewberts 2 1/2 Minuten im siedenden Fett der Fritteuse
frittieren.

Parallel dazu einige Glurkchen und Tomaten auf zwei kleinen



Teller drapieren und letztere mit Salz und Pfeffer wlrzen.

Chashewberts herausnehmen, auf ein Kichenpapier geben und
abtropfen lassen.

Auf die beiden Teller verteilen.

Sofort servieren. Guten Appetit!



