Fusilli mit Tomatensauce

Einfaches Pastagericht
Vegane Produkte schmecken ja nicht immer sehr gut. Das wird

meistens an ihnen bemangelt. Dies ist besonders bei veganen
Fertigprodukten der Fall. Stimmen Sie mir zu? Haben Sie auch
schon einmal vegane Gerichte gegessen und gedacht, das konnte
aber durchaus noch etwas besser und wiurziger schmecken. Und
haben dabei an das gleiche Gericht, aber mit Fleisch, gedacht?

Dieses vegane Gericht ist da ganz anders. Es gelingt wirklich
wohlschmeckend und wurzig. Die eigentliche Wirze ubernehmen
die zugegebenen Hefeflocken, die in der veganen Kiche gern
verwendet werden. Und aufgepasst, ist die Tomatensauce vor der
Zugabe der Hefeflocken noch sehr dunnflissig, wird sie nach
Zugabe derselben samig. Die Flocken binden namlich auch ein
wenig ab.

Als einzige Wirze reichen die Hefeflocken aber nicht aus. Wie
gewohnt, sind Salz, schwarzer Pfeffer und eine Prise Zucker


https://www.nudelheissundhos.de/2023/07/07/fusilli-mit-tomatensauce/

notwendig, um das Gericht komplett abzurunden.

Gewohnlich mache ich mir nicht die Muhe, Tomaten vor der
weliteren Zubereitung zu blanchieren und zu hauten. Oder sogar
noch die Kerne zu entfernen. Und somit nur das Tomatenfleisch
zu verwenden, das so genannte Tomaten-Concassée.

Dieses Mal habe ich das aber gemacht, weil ich eine feine
Sauce ohne Haut und Kerne haben wollte. Ich bin aber einen
anderen Weg als oben beschrieben gegangen. Ich habe die
Tomaten nur in Kkleine Stucke geschnitten, in Olivendl
angebraten und eine viertel Stunde lang gegart. Die auf diese
Weise zubereitete Masse habe ich dann durch ein grobes (!)
Klichensieb gegeben. Flussigkeit und Fleisch der Tomaten gehen
durch, Kerne und Schalen werden zurickgehalten. Also genau
das, was ich wollte.

Es kommen dann noch gut bekannte Zutaten in die Sauce, um doch
ein wenig Stuckigkeit darin zu haben. Als Pasta wahle ich
Fusilli, diese gedrehten Nudeln sind sehr saucensuffig und wie
fur dieses Gericht geschaffen.

Fir 2 Personen:

375 g Fusilli

12 Tomaten

10 braune Champignons
10 Lauchzwiebeln

= 6 Knoblauchzehen

= 4 EL Hefeflocken

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 30 Min.



Mit Hefeflocken als Wirze

Tomaten putzen und in kleine Stlucke schneiden. In eine
Schissel geben. Olivenol in einem Topf erhitzen und
Tomatensticke darin kurz anbraten. Zugedeckt bei mittlerer
Temperatur 15 Minuten kocheln lassen.

Masse durch ein grobes Kichensieb in eine Schale geben.
Flissigkeit und Fleisch der Tomaten mit einem Kochloffel
durchdriucken, Kerne und Schalen zuruckhalten.

Champignons in kleine Stucke schneiden. In eine Schale geben.
Ebenso mit den Lauchzwiebeln verfahren.

Knoblauch putzen, schalen, mit einem breiten Messer
plattdricken und kleinschneiden.

Nochmals Olivendl in einem Topf erhitzen und Knoblauch,
Lauchzwiebeln und Champignons darin anbraten. Tomatenmasse
dazugeben. Hefeflocken ebenfalls dazugeben und gut verruhren.
Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen. Sauce
abschmecken und etwas kocheln lassen.



Fusilli in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem Wasser
9 Minuten garen.

Fusilli zu der Sauce geben und alles gut vermischen.
Auf zwei tiefe Nudelteller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Maccronelli mit veganer
Raucherlachs-Sahne-Sauce

Ich habe mal wieder etwas ausprobiert und getestet. Ich habe
zwel Packungen Raucherlachs gekauft. FiUr eine schoéne Sauce mit
Creme-fraiche fir Pasta.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/20/maccronelli-mit-veganer-raeucherlachs-sahne-sauce/
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Mit schlotziger Sauce

Das Besondere an dem Raucherlachs ist, dass es kein Fisch ist.
Sondern es 1ist ein veganer Raucherlachs, der aus Algen
hergestellt ist.

Der Raucherlachs sieht aus wie Raucherlachs, er hat also die
bekannte rotliche Farbe. Und er schmeckt auch ahnlich wie
Raucherlachs.

Veganer konnen sich damit also durchaus auch einmal eine
fischige Sauce mit Pasta zubereiten, ohne zu sundigen.

Aber im Grunde frage ich mich mal wieder, braucht man das?
Warum ein Raucherlachs-Ersatz? Genauso wie der Schnitzel-,
Geschnetzeltes- oder Frikadellen-Ersatz aus veganen Zutaten?
Warum nennt man diesen veganen Raucherlachs, um bei diesem
Beispiel zu bleiben, nicht einfach Algenschnitte,
Algengeschnetzeltes oder Algenstreifen? Warum muss hier immer
der Ersatz zum Fleisch erfolgen? Das 1ist nicht notwendig.
Veganer, benennt Eure Produkte mit einfachen, passenden
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Begriffen und zeigt nicht immer au den Fleischersatz. Lasst
Fleisch Fleisch sein und benennt die veganen Produkte eben
anders. Denn die fur die Wurze der Sauce verwendeten
Hefeflocken — eine Grundzutat der veganen Kiuche fur Wirze in
Saucen, Suppen und anderen Speisen — heiBt ja auch nicht
Fleischfond-Ersatz oder ahnliches. Sondern eben so, wie sie
sind, Hefeflocken.

Geschmeckt hat der Lachs in der Sauce recht gut. Das Rezept
ist also empfehlenswert und Sie sollten es sich einmal
zubereiten.

Flir 2 Personen:

= 200 g veganer Raucherlachs (2 Packungen a 100 g)
» 4 Knoblauchzehen

 Margarine

= 2 EL Hefeflocken

= 200 ml vegane Creme fraiche (oder Sahne)

= 350 g Maccronelli

» 10 EL des Kochwassers der Pasta

= Salz

= veganer Hartkase

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 6 Min.



Auch diesen Lachsersatz braucht es nicht fur mich ..

Knoblauchzehen schalen, mit einem breiten Messer platt drucken
und kleinschneiden.

Lachs in kurze, schmale Streifen schneiden.

Pasta in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem Wasser 6
Minuten al dente kochen.

Parallel dazu Margarine in einer Pfanne erhitzen und Knoblauch
darin andunsten.

Lachs dazugeben und etwas mit anbraten.

Mit Creme fraiche und dem Kochwasser abldschen.
Hefeflocken dazugeben. Salzen.

Sauce abschmecken.

Pasta durch ein Kichensieb abgieRen.
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Pasta in die Pfanne zur Sauce geben und alles gut vermischen.
Pasta mit Sauce auf zwei tiefe Schalen verteilen.
Mit frisch geriebenem Kase garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



