Scheiben nach Art des Meeres
mit Knoblauch, Krautern und
Olivenol auf Maccheroni

Sie werden sich jetzt die Foodfotos anschauen und sich fragen,
was, bitte schon, soll das denn sein? Was genau ist da
zubereitet worden?

Vegan, aber lecker?
Nein, das ist kein Pastagericht mit Lachs, was Sie vielleicht
vermuten werden. Ich habe ein veganes Produkt ausprobiert. Und
sogar sicherheitshalber die Bezeichnung des Produktes auf der
Verpackung, in Englisch, auf einer Ubersetzungs-Website
ubersetzen lassen.

Herausgekommen sind diese drei alternativen Bezeichnungen in
Deutsch: Scheiben nach Art des Meeres, Meerestypische
Scheiben, Scheiben nach Art der Seefahrt. Sie konnen sich das
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heraussuchen, das Ihnen am besten gefallt. Des weiteren ist
das vegane Produkt in der Unterzeile der Verpackung eine
vegane Fischalternative mit Algenextrakt. Und wurde mit Dill
und Zitrone hergestellt. Jetzt wissen Sie es genauer.

Natlrlich ist klar, das soll ein Ersatzprodukt fur gebeizten
Lachs darstellen. Aber ich weigere mich standhaft, das Produkt
so zu bezeichnen, nicht einmal in der Uberschrift zu diesem
Rezept.

Und es ist erstaunlich, wie die Lebensmitteltechniker und
Foodstylisten dieses Produkt hergestellt und designt haben.
Denn ich war uberrascht, dass das Produkt, als ich die
Verpackung geoffnet habe, tatsachlich nach Fisch und Lachs
roch. Ich frage mich wirklich, wie diese Techniker dies so
hinbekommen haben.

Aber bei der Frage, schmeckt das Produkt und 1ist es
empfehlenswert, es zu kaufen, gibt es unterschiedliche
Antworten.

Betrachtet man es tatsachlich als Fischersatzprodukt, was ich
generell bei solchen veganen Produkten nicht tue, muss ich
sagen: Sang- und klanglos durchgefallen. Geruch und Optik
okay. Aber Geschmack? Nein, es schmeckt nicht nach Lachs,
nicht einmal nach Fisch.

Betrachtet man das Produkt als eigenstandiges Produkt, als ein
veganes Produkt, das auf tierische Zusatzstoffe ganzlich
verzichtet und rein pfanzlich hergestellt ist, sage ich:
Bedingt bestanden und akzeptabel. Ich kann leider immer noch
nicht sagen, wonach es eigentlich schmeckt. Die Festigkeit und
Textur des Produktes ist gut, es lasst sich schneiden,
zerfallt beim kurzen Erhitzen in der Pfanne nicht und tragt
damit zu einem eigenstandigen Gericht bei. Aber lecker? Lecker
ist anders. Und fragen Sie mich, ob ich das wieder kaufen und
zubereiten werde? Ich denke, eher nicht. Aber testen Sie es
selbst!



Frisch und schmackhaft an dem Gericht sind somit nur der
frische Knoblauch, die frischen Krauter und das gute Olivenol.
Das soll als Empfehlung fur oder gegen das Gericht reichen.

Flir 2 Personen:

» 160 g Sea Style Slices Dill & Lemon (2 Packungen a 80 g)
» 6 Knoblauchzehen

» einige Zweige frischer Thymian

= einige Zweige frischer Rosmarin

» einige Zweige frischer Salbei

Olivenol

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Zucker

= 375 g Maccheroni

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 9 Min.
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Drei frische Zutaten + ein veganes Produkt



Maccheroni in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 9 Minuten
garen.

Blatter der Krauter abzupfen und kleinwiegen. In eine Schale
geben.

Knoblauch schalen, mit einem breiten Messer flachdrucken und
kleinschneiden. In eine Schale geben.

Scheiben nach Art des Meeres auf ein grofles Schneidebrett
geben, grob zerkleinern und in eine Schale geben.

Kurz vor Ende der Kochzeit der Nudeln eine groBe Portion
Olivenol in der Pfanne erhitzen. Knoblauch darin leicht
andunsten. Krauter dazugeben und ebenfalls kurz andunsten.
Scheiben nach Art des Meeres dazugeben und nur noch kurz
erhitzen. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wlrzen.

Maccheroni dazugeben und alles gut vermischen.

Auf zwei tiefe Nudelteller verteilen. Servieren. Guten
Appetit!



