
Maccronelli  mit  veganer
Räucherlachs-Sahne-Sauce
Ich habe mal wieder etwas ausprobiert und getestet. Ich habe
zwei Packungen Räucherlachs gekauft. Für eine schöne Sauce mit
Crème-fraîche für Pasta.

Mit schlotziger Sauce

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

Der Räucherlachs sieht aus wie Räucherlachs, er hat also die
bekannte rötliche Farbe. Und er schmeckt auch ähnlich wie
Räucherlachs.

Veganer  können  sich  damit  also  durchaus  auch  einmal  eine
fischige Sauce mit Pasta zubereiten, ohne zu sündigen.
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Aber im Grunde frage ich mich mal wieder, braucht man das?
Warum  ein  Räucherlachs-Ersatz?  Genauso  wie  der  Schnitzel-,
Geschnetzeltes- oder Frikadellen-Ersatz aus veganen Zutaten?
Warum nennt man diesen veganen Räucherlachs, um bei diesem
Beispiel  zu  bleiben,  nicht  einfach  Algenschnitte,
Algengeschnetzeltes oder Algenstreifen? Warum muss hier immer
der Ersatz zum Fleisch erfolgen? Das ist nicht notwendig.
Veganer,  benennt  Eure  Produkte  mit  einfachen,  passenden
Begriffen und zeigt nicht immer au den Fleischersatz. Lasst
Fleisch Fleisch sein und benennt die veganen Produkte eben
anders.  Denn  die  für  die  Würze  der  Sauce  verwendeten
Hefeflocken – eine Grundzutat der veganen Küche für Würze in
Saucen,  Suppen  und  anderen  Speisen  –  heißt  ja  auch  nicht
Fleischfond-Ersatz oder ähnliches. 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.

Für 2 Personen:

200 g veganer Räucherlachs (2 Packungen à 100 g)
4 Knoblauchzehen
Margarine
2 EL Hefeflocken
200 ml vegane Crème fraîche (oder Sahne)
350 g Maccronelli
10 EL des Kochwassers der Pasta
Salz
veganer Hartkäse

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 6 Min.



Auch diesen Lachsersatz braucht es nicht für mich …

Knoblauchzehen schälen, mit einem breiten Messer platt drücken
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 andünsten.

Lachs dazugeben und etwas mit anbraten.

Mit Crème fraîche und dem Kochwasser ablöschen.

Hefeflocken dazugeben. Salzen.

Sauce abschmecken.

Pasta durch ein Küchensieb abgießen.
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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 Käse garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Buttercreme
Ein Grundrezept für eine Buttercreme, wie man sie gern für
Torten verwendet.

Entweder  man  gibt  die  Buttercreme  auf  einen  einfachen
Biskuitboden,  um  das  Durchweichen  des  Biskuitbodens  zu
verhindern, wenn man z.B. eine Obst-Auflage vornehmen möchte.
Für eine solche Torte verwendet man nur die Hälfte der unten
im Rezept angegebenen Mengen.

Oder man bereitet damit eine 2–3-lagige Torte zu, für die man
auf  die  jeweiligen  Buttercreme-Schichten  für  Süße  und
Geschmack  zusätzlich  eine  beliebige  Marmelade  aufstreichen
kann.  Natürlich  wird  eine  solche  Torte  dann  obenauf  und
eventuell auch außen herum mit Buttercreme bestrichen und mit
kleinen Aufspritzern aus der Spitztülle verziert.

Bei dem Rezept für die Buttercreme wollte ich unbedingt ein
klassisches Rezept ohne Pudding, sondern nur mit Butter und
anderen Zutaten. Wie sich jedoch herausstellte, ist dies im
Grunde unerheblich, denn eine Buttercreme besteht immer aus
den  zwei  Komponenten  Butter  und  Pudding.  Der  einzige
Unterschied von einem klasssischen Rezept zu anderen Rezepten
ist nur der, dass beim klasssischen Rezept der Pudding frisch
aus Milch, Eigelben und Speisestärke zubereitet wird. Und im
anderen  Fall  verwendet  man  eine  Packung  industriell
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hergestelltes  Puddingpulver.

Buttercreme hält sich im Kühlschrank einige Tage, kann dann
wieder  Zimmertemperatur  annehmen  und  für  Zubereitungen
verwendet werden.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1161]

Kaffeebaisertorte

Leider misslungen, doch eher eine Kaffeebaiserschnitte

Um es gleich vorweg zu nehmen, dieses Rezept ist tatsächlich
gehörig misslungen. Das nächste Mal sollte ich ein Rezept
verwenden,  das  auch  schon  ausprobiert  und  die  Torte
entsprechend  gebacken  wurde.

Dies  ist  wohl  die  erste  Torte,  die  ich  in  meinem  Leben
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zubereite.  Zuerst  wollte  ich  aus  den  Löffelbisquits  ein
Tiramisu zubereiten, bis mir einfiel, dass für dieses Dessert
die  Bisquits  ja  mit  Alkohol  getränkt  werden.  Da  ich  seit
geraumer Zeit keinen Alkohol mehr trinke, fiel dies somit weg.

Ich  stieß  beim  Recherchieren  darauf,  dass  man  mit
Löffelbisquits  auch  einen  Tortenboden  zubereiten  kann.  Und
dies sogar ohne Backen. Man zerstößt die Bisquits zu Krümel,
tränkt und bindet sie mit Butter und stellt den Tortenboden
dann zum Abkühlen in den Kühlschrank.

Für die Creme wollte ich eine Kaffeecreme verwenden. Beim
Recherchieren stieß ich jedoch nur auf Cremes, die entweder
mit  Schlagsahne  und/oder  mit  Gelatine  zubereitet  werden.
Schlagsahne hatte ich nicht vorrätig. Und Gelatine verwende
ich eigentlich nie zum Kochen oder Backen. Also entschied ich
mich, die Creme nur mit Eischnee zuzubereiten, womit es eine
Art Baisercreme wird.

Leider wird der Tortenboden aus Löffelbisquit-Krümeln zwar mit
der Butter im Kühlschrank fest, aber beim Zerschneiden der
Torte zerfällt dennoch alles in Krümel.

Und die Baisercreme wird keine Baisercreme, denn nach dem
Backen im Backofen fällt sie beim Erkalten in sich zusammen.
Die angegebene Menge an Kaffee ist vermutlich für die Menge
der verwendeten Eier doch zuviel, man sollte eher die Hälfte
des Kaffees verwenden.

Sie  ergibt  sich  eher  eine  Kaffeebaiser-Schnitte,  die  zwar
immer noch schmackhaft ist. Aber in dieser Weise eher nicht
nachgebacken werden sollte.

Zutaten:

Für den Tortenboden:

200 g Löffelbisquits (etwa 24 Stück)
100 g Butter



Für die Kaffeecreme:

6 Eier
200 g Zucker
100 ml Kaffee
10 g Kaffeepulver (etwa 4 TL)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Ruhezeit 30 Min.
| Backzeit 20 Min.

Für die Kaffeecreme:
Backofen  auf  180  °C  Umluft  erhitzen.  Eine  Spring-Backform
einfetten.

Eier  trennen,  Eiweiße  in  eine  schmale,  hohe  Rührschüssel
geben, Eigelbe in eine Rührschüssel.

Zucker, Kaffee und Kaffeepulver in die Rührschüssel geben.
Alles mit dem Rührgerät einige Minuten schaumig rühren.

Eiweiße zu Eischnee rühren. In die Rührschüssel geben und
vorsichtig mit dem Backlöffel unter die schaumige Masse heben.

Baisermasse in die Backform geben, Backform etwas schütteln,
damit sich die Masse gut verteilt, und für 20 Minuten auf
mittlerer Ebene in den Backofen geben.

Backform  herausnehmen  und  Baisermasse  erkalten  lassen.
Baisermasse dann auf ein Kuchengitter stürzen.

Für den Tortenboden:
Butter in einer Schale im Wasserbad schmelzen.

Löffelbisquits in einen großen Plastikbeutel geben. Mit einem
Küchenhandtuch  umhüllen  und  mit  dem  Handballen  oder  einem
Nudelholz oder Hammer fein zerbröseln.

Brösel in eine Schüssel geben. Butter dazugeben und alles gut
vermischen.

Eine Spring-Backform einfetten. Bröselmischung in die Backform



geben und mit den Händen oder einem Backlöffel fest zu einem
flachen Boden drücken.

Backform für etwa eine halbe Stunde in den Kühlschrank geben
und Tortenboden erkalten lassen.

Löffelbisquit-Tortenboden aus der Spring-Backform lösen – oder
auch nur die äußere Spring-Hülle entfernen. Baisermasse auf
den  Tortenboden  setzen,  Torte  zuschneiden  und  die
Kuchenschnitte  servieren.


