Maionese

Scommetto che molti pensano che fare la maionese senza tuorlo d’uovo sia impensabile. 

Anch’io lo pensavo e per questo, nel decidere di mangiare in modo etico, mi sentivo una specie di martire (a me la maionese piace moltissimo!)

Poi ho provato una ricetta trovata su di un sito di alimentazione veg e …….

SORPRESA!!!

Tutto funziona e il risultato è ottimo!

Avanti con la spiegazione:

mettere in una ciotola con pareti alte (altrimenti si sporca !) del latte di soia (non zuccherato possibilmente) e unire un bel pizzico di sale.

Poi: immergere il frullatore e man mano unire a filo l’olio di semi (io consiglio di girasole). 

Non disperate: ad un certo punto il composto diventa sempre più denso. Per cui fermatevi e aggiungete limone, aceto (di mele è meglio) un cucchiaino di senape.

FINE

PS. Questa è la base; poi, se si vuole, si può trasformare il tutto in una salsa d’altro tipo aggiungendo aromi  e sapori di proprio gradimento

