AGGFRI MAJONNAS MED SOJAGRADDE
ca3dl

Produkten”Sojagradde” ar tack vare sitt inne-
hall av emulgeringsmedel en likvérdig ersattare
for dggula som annars normalt anvandes vid
majonnastillverkning.

Vanligaste mdrkena dr Granose SoyaCream 36%
fett och Provamel SoyaCuisine17,7% fett. Bada
fungerar lika bra.

1 dl sojagrdadde

2 msk senap (anvénd helst inte grov senap)
2 tsk dppelcidervindger

2 krm havssalt

1/2 krm vitpeppar

2 dl neutral olja t.ex raspolja

Vispa ihop sojagradde, senap, vindger, salt och
peppar. Tillsétt olja, lite i taget, i en fin strale och
vispa ut den noga, majonndsen far samma konsi-
stens och kan darfor ersdtta vanlig majonnds i
alla recept. Skulle den bli for 6s och rinnig, har
du kanske vispat for lite. Anvand en stavmixer
for att gora den fastare. Majonndsen far en viss
smak av soja, darfor ar det en fordel att blanda
ytterligare smaksattning t.ex chilisas eller hackad
Bostongurka. Da reduceras dessutom den hoga
fetthalten i majonndsen.

SKAGENRORA MED SOJASTRIMLOR

2,5 dl Sojastrimlor (torrvara)

2,5 dl sojamajonnis (se receptet ovan)
1 st medelstor morot

1 st rodlok

1-2 dl hackad dill

1/2-1 citron

salt, peppar och lite l6nnsirap

(ev 3 msk Tang Caviar)

Forvall sojastrimlorna enligt grundreceptet pa
forpackningen. Lat strimlorna rinna av i ett durk-
slag medan du gor sojamajonndsen. Skar sedan
strimlorna i mindre bitar och blanda med majon-
nas, grovriven morot, grovhackad eller skuren
rodlok. Smaka av med dill, citron, salt, peppar
och l6nnsirap. Tillsatt ev lite Tang Caviar.

”Gloggsill”

AMARANTKAVIAR MED SOJAFARS BRUN

2-3 msk Sojafdrs brun (torrvara)

3 dl kokta kallskdljda amarantfron

(ca 1 1/2 dl torra frén, Friggs eller Risenta)
1-2 droppar rokarom t.ex Smoke luiquid

3 msk ketchup eller chilisas

3 msk farsk eller fryst hackad dill

1 msk neutral olja t.ex rapsolja

ca 2 tsk havssalt eller efter egen smak

Koka amarantfréna i rikligt med vatten ca 25-30
min. Kallskolj sedan bort all kladdig stérkelse i
en tradsil, sa att kornen kinns luftiga och inte
klibbiga. Kor sedan den forvdllda sojafarsen i
matberedare, droppa i roksmak efter eget tycke
ca 2-3 droppar, hackad dill, havssalt och olja till
en smet. Smaksatt sedan amarantkornen med
den fardiga smeten.

Anvands som smorgaspalagg eller tillbehor till
bakad potatis. Kaviar (typ Kalles) innehdller ofta
mycket salt, darfor dr det extra salt i detta recept
for att efterlikna den vanliga smaken.

”Kryddsill”

SOJASTRIMLOR INLAGDA SOM ”KRYDDSILL”
ELLER SOM *GLOGGSILL”

125 g Sojastrimlor (torrvara récker till 2 inldggningar)
3 dl vatten

2 dl socker

1 dl dttika (12%)

1 msk salt

1 pase sillkryddor

Om du vill kan du byta ut sillkryddorna mot
1 pase gloggkryddor, 2-3 lagerblad och 5 svart-
pepparkorn. Da far du en utsokt ”gloggsmak”.

Koka upp vatten, attika, socker, salt och kryd-
dor. Ror om tills sockret smalter och lat svalna.
Forvall sojastrimlorna enligt grundreceptet pa for-
packningen och [at dven strimlorna svalna.

Skar 16k och morot i tunna skivor. Varva strimlor,
6k och morot i en glasburk. Hall pa lagen sa att
inlaggningen tacks ordentligt. Lat sta i kylen ca 1-2
dygn fore servering.

VEGETARISK JANSON MED SOJASTRIMLOR
4 portioner

ca 60 g Sojastrimlor (torrvara)

ca 10 st potatisar, skalade och skurna i strimlor
1 st gul 6k, hackad

1/2 burk kapris (anvdnd dven spadet)

ortsalt

vitpeppar

sojamjolk eller sojagradde

Varva potatis, sojastrimlor (inlagda som sill), 16k,
kapris, ortsalt och peppar i en ungssdker form.
Hall pd sojamjélk eller sojagradde tillsammans med
spadet fran kaprisen sa att det tdcker potatisen.
Grdadda i ca 1 timma i 180° ugnsvdrme.

“*Veggi



