fir 200 ml

ZUTATEN

100 ml Sojadrink, ungestfBt

125 ml neutral schmeckendes Rapsol

L]

« 1/2 EL Balsamico Bianco
1/2 EL Senf, Bautzner oder
mittelscharf

+ Salz

« Pfeffer

1 Prise Kurkumapulver (optional)

1 Prise Kala Namak (optional)

MAYONNAISE
ZUBEREITUNG

Sojadrink, Senf und Balsamico in einen Standmixer
geben und bei mittlerer Geschwindigkeit langsam
das Ol hineingeben, bis die Masse andickt. Nun

die Geschwindigkeit auf die hochste Stufe stellen,
das restliche Ol sowie gegebenenfalls Kurkuma
hinzugeben und etwa 20 Sekunden zu einer cremig-
festen Masse mixen.

Mit Salz, Pfeffer und gegebenenfalls Kala Namak

abschmecken und kiihl stellen.
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TIPPS

+ Bei Nutzung eines Stabmixers verandert sich das Verhéltnis von Ol zu Sojadrink auf 2 zu
1.

+ Sollte die Masse zu fliissig sein, einfach etwas mehr Ol einarbeiten.

» Die Masse hértet im Kiihlschrank nach.

*  Wie im Video gezeigt, kannst du fiir eine sojafreie Mayo die Sojamilch einfach 1 zu 1
durch Aquafaba, also der Fliissigkeit von wei3en Bohnen oder Kichererbsen aus dem Glas
ersetzen.

* Wenn ihr Kala Namak verwendet, unbedingt die Menge an normalem Salz reduzieren, da

ihr euch eure Mayo sonst versalzt.

ABWANDLUNGEN

* Mit einer Zehe Knoblauch wird die Mayonnaise im Handumdrehen zur Aioli.
* Wenn du 1 TL Tomatenmark mit mixt, und am Schluss eine Hand voll fein geschnittenes
Basilikum unterhebst, kommt ein super leckerer Dip dabei raus.

» Mit etwas Chipotle-Chili erhaltet ihr eine wunderbar rauchig-scharfe Mayo.

Notizen
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fir 2-3 Portionen

ZUTATEN

64

50 g Nudeln (Fusilli)
120 g gekochte Kichererbsen

70 g Mayonnaise (siehe S. 6)

1/2 TL Kurkuma

1 kleine Schalotte
20 g Schnittlauch

« Salz

+ Pfeffer

1/2 TL Kala Namak

EIERSALAT

ZUBEREITUNG

Nudeln in salzigem Wasser 30 Minuten sehr sehr
weichkochen, mit kaltem Wasser abschrecken und
beiseitestellen. Die abgekiihlten Nudeln entweder mit
einem Messer hacken oder in einem Mixer mit der
dreifachen Menge Wasser etwa 3 Sekunden stiickig
mixen und in ein Sieb abgief3en.

Die Kichererbsen mit der Mayonnaise und Kurkuma
in einem Mixer fein piirieren und mit Salz, Pfeffer und
Kala Namak abschmecken. Bei Bedarf noch mit etwas
Kurkuma nachférben.

Die Schalotte schélen und in sehr feine Wiirfel hacken.
Den Schnittlauch in feine Réllchen schneiden und mit
den gehackten Nudeln und der Mayonnaisemasse in
eine Schiissel geben. Nochmals final mit Salz, Pfeffer

und Kala Namak abschmecken.
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TIPPS

» Kurkuma immer mit Vorsicht benutzen, da es erst nach wenigen Minuten die volle
Farbkraft entfaltet.
« Kala Namak ist ein Schwefelsalz, das einen intensiven Geschmack nach Ei hat. Daher ist

es in geringen Dosen zu nutzen.

ANWENDUNGEN

+ Klein geschnittene Gewtirzgurken runden den Geschmack super ab, aber auch Paprika

oder andere Gemiisewilirfel passen dazu.

Notizen
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