Sojamajonnés

e 15dl naturell sojamjélk (osotad)

e 15 dl ka”Prcssacl rapsan

e Saften fran en halv citron (cals ml =1 msl<)
o 1Imsk Bj’éstﬂingor

o 3/4tsk lékpulver

* Inypa vitlékspulver

* Inypa gurl(mejapulvcr

o Itsksvartsalt

Det finns vegansk mz?jonnés att
képa i butik, men man kan faktiskt
gora majonnés utan animaliska in-
greclienser sjé‘v, och det ar nis-
tan enklare an att gora vanlig
majo. Dessutom sliPPcr man kon-
serveringsmeclel och andra kemi-
kalier.

Jag utgick fran ett recept ien
kokbok och mixtrade litet sjélv
med ingrcclienserna ti”sjag fick

framen majonnés somjag ar néjjcl

mecl.

Koralla ingreclienser, utom citronsaften, i mixer i 2-3 minuter sa att de blandas or-

clentligt. Blanda sedan ner citronsaften och blanda runt orclentligt, sa majon ‘fjoclmar.

stallini l<9|en en stund sa blir den snnu fastare. Forvaras kglcn i burk med lock. Bru-

kar halla minst en vecka.

Svart salt lar innehalla litet svavel vilket ger éggsmal(. Det kan dock vara svart att hitta

i butik, men ar l5tt att képa pa natet. Gurkmeja geren aPtitliggul Férg som éggula geri

Vanlig majoné’s. Bjéstﬂingoma geren rundare och mer komplex smak at det mesta.

Majonnés 5r utmarkt till allt méjligt och vi har nastan alltid en burk tillhands i kglen.

Na&r det &r tomatsasong &ter vi tomatmackor Valjc clag, med rostat brod, majonnés

och skivade tomater med ﬂingsalt pa toppen. Majonnés forvandlas lstt till aioli, kalla

Ortsaser, sa”aclsclressing och tzatziki.
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