gotuj w stylu eko.p!

Weganski majonez jaglany

& HABIBID

Polecane na: przystawki i przekaski, sosy

Kuchnia (region): arabska, polska

oB . 0 min . . 1 porcja

Aquafaba (wywar z cieciorki) - Sol morska miatka - do smaku
150-180 ml Musztarda - do smaku

Kasza jaglana - 100 g Sok z cytryny - do smaku

Sol czarna (Kala Namak) - do

smaku

Olej rzepakowy -

. Dodatkowe info: Osoby uczulone na jajka i biatko mleka nie musza juz rezygnowaé
z majonezu! Kasza jaglana z dodatkiem oleju i wywaru z ciecierzycy

(aquafaba) stworzy sos o podobnej konsystenciji, a sél Kala Namak
doda jajecznego aromatu.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Kasze jaglang przetozy¢ na sito i przelac sporg ilodcig wrzacej wody, aby wyptukac
goryczke. Optukaé pod biezgcg woda, az woda bedzie klarowna. Przetozyé do garnka, zalaé goraca
woda, lekko osoli¢ i gotowa¢ do miekkosci. Przelaé na geste sito i odstawi¢ do odciekniecia
(gotowanie na sypko czesciej powoduje, ze kasza ma delikatng goryczke!). Ostudzi¢ i przetozyé do
pojemnika blendera.

Doda¢ szczypte czarnej soli (uwaga na ilo$¢, bo s6l ma bardzo mocny aromat siarkowodoru!) - dola¢
olej, musztarde, sok z cytryny i zwyktg s6l do smaku. Sktadniki miksowaé¢ do uzyskania jednolitej
konsystencji, ale wptyw na koncowy efekt ma jakos¢ nozy w blenderze i jego moc!

Zimny wywar z cieciorki (aquafaba) ubi¢ w suchej i czystej misce (nie moze by¢ ttustal) na sztywna
piane. Przetozyc¢ jg do blendera i ponownie, ale mozliwie szybko zmiksowac¢ do potaczenia. W razie
koniecznosci mozna mase przetrze¢ przez geste sitko.

Gotowy majonez przetozy¢ do wyparzonego suchego stoika, zakreci¢ i wstawi¢ do lodéwki do
schtodzenia.
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