Majonez postny 2z solanki
groszku — weganska rewolucja
w sosach

Majonez postny na solance z groszku to przetomowy produkt w
kategorii soséw weganskich, ktéry zdobywa coraz wiekszg
popularnos¢ na polskim rynku. Ta innowacyjna alternatywa
tradycyjnego majonezu wykorzystuje solanke z groszku — ptyn
powstaty podczas fermentacji groszku zielonego — jako baze,
ktéora nadaje sosowi charakterystyczng kremowos¢ i gtebie
smaku. Solanka z groszku zawiera naturalne emulgatory, ktére
doskonale zastepujg jaja uzywane w klasycznych majonezach,
zapewniajagc jednoczes$nie idealng konsystencje i stabilnos¢
produktu.

Kluczowym wyrdznikiem tego majonezu jest jego wyjatkowy profil
smakowy — lekko kwaskowy z delikatng nutg umami, Kktéry
harmonijnie komponuje sie z rdéznorodnymi potrawami. W
przeciwienstwie do wielu weganskich alternatyw majonezu
dostepnych na rynku, wersja na solance z groszku nie zawiera
sztucznych zagestnikéw ani konserwantéw, co czyni jg produktem
w peini naturalnym.

Wartosci odzywcze 1 zastosowanie
kulinarne

Majonez postny na solance z groszku wyrdznia sie korzystnym
profilem odzywczym. Zawiera znacznie mniej ttuszczu nasyconych
niz tradycyjne majonezy, a jednoczesnie dostarcza cennych
sktadnikéw odzywczych pochodzacych z groszku:

= Biatko roslinne (3-5g na 100g produktu)
 Btonnik pokarmowy wspierajgcy prace uktadu trawiennego
Witaminy z grupy B oraz witamine E o dziataniu
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antyoksydacyjnym
 Mineraty, w tym zelazo, magnez i potas

Warto podkreslic¢, ze majonez na solance z groszku ma nizszy
indeks glikemiczny niz tradycyjne sosy majonezowe, CO czyni go
odpowiednim wyborem dla oséb dbajacych o poziom cukru we krwi.

W kuchni weganskiej majonez postny na solance z groszku
sprawdza sie doskonale jako:

Baza do przygotowania réznorodnych soséow 1 dipéw — od
klasycznego sosu tatarskiego po awangardowe kompozycje =z
dodatkiem zidét 1 przypraw.

Jest idealnym dodatkiem do kanapek, satatek, a takze doskonale
sprawdza sie jako sktadnik dressing6w. Jego neutralna baza
pozwala na kreatywne eksperymenty kulinarne, a stabilna
konsystencja utrzymuje sie nawet po dodaniu kwasnych
sktadnikéw, takich jak sok z cytryny czy ocet.

W okresie postu, szczegélnie w tradycji prawostawnej i
katolickiej, majonez na solance z groszku stanowi doskonatg
alternatywe dla tradycyjnych sosdéw, umozliwiajgc przygotowanie
ulubionych potraw bez *amania zasad postnych.

Praktyczne zastosowanie majonezu
postnego na solance z groszku

Przepis na domowy majonez postny z
wykorzystaniem solanki z groszku

Majonez postny na bazie solanki z groszku to innowacyjne
rozwigzanie dla o0s6b poszukujgcych weganskich alternatyw
tradycyjnych soséw. Podstawa udanego majonezu jest odpowiednie
proporcje sktadnikéw, ktére zapewnig kremowa konsystencje bez
uzycia jajek.



Sktadniki:

= 100 ml solanki z zielonego groszku konserwowego

=200 ml oleju roslinnego (najlepiej rzepakowego 1lub
stonecznikowego)

1 tyzeczka musztardy dijon

=1 tyzka soku z cytryny

= 1/2 *yzeczki cukru

= S61 i pieprz do smaku

= Opcjonalnie: 1/4 tyzeczki kurkumy dla zo6*tego koloru

Proces przygotowania wymaga doktadnego odcedzenia solanki z
puszki groszku, a nastepnie jej przefiltrowania przez drobne
sitko. Wszystkie sktadniki oprécz oleju nalezy zmiksowa¢ na
wysokich obrotach, a nastepnie powoli, cienkim strumieniem
dolewa¢ olej, caty czas miksujagc. Konsystencja powinna
stopniowo gestnied, tworzac emulsje podobng do tradycyjnego
majonezu.

Kulinarne zastosowania 1 przechowywanie

Majonez postny na solance z groszku doskonale sprawdza sie w
weganskich satatkach jarzynowych, gdzie stanowi 1zejsza
alternatywe dla tradycyjnego majonezu. Szczegdlnie dobrze
komponuje sie z:

» Satatkg z pieczonych warzyw korzeniowych
- Weganskg satatka typu coleslaw

» Dipami do Swiezych warzyw

» Sosami do kanapek z awokado i kietkami

Wzbogacenie smaku mozna uzyska¢ dodajac:

- Swieze ziota (koperek, szczypiorek, bazylia)
= Czosnek prazony

= Suszone pomidory

 Wedzong papryke

Majonez postny na solance z groszku zachowuje sSwiezo$¢ do 5



dni, przechowywany w szczelnie zamknietym pojemniku w loddéwce.
Nie zaleca sie mrozenia ze wzgledu na mozliwo$¢ rozwarstwiania
sie emulsji. Przed kazdym uzyciem warto delikatnie wymieszad
sos, gdyz naturalne sktadniki mogg sie nieznacznie rozdzielacd.

W najnowszych trendach kulinarnych 2025 roku, majonez postny
na solance z groszku pojawia sie jako sktadnik weganskich
burgerdow, dodatek do bowli z komosg ryzowg oraz baza do
kremowych soséw do makarondéw bezglutenowych.
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