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Majonéz allagok
Végtelen izvalaszték - 100%-ban névényi alapu






Az )
generacios
majoneéz

texturak

A legtdébb éttermi konyhan a majonézszerd allagu szészok és krémek a hattérben
meghuizédé fészereplok. Megtalalhatok martasokban, az ételek alapjaiban,
valamint azokban a végsd simitasokban, amelyek megkulénbéztetik az egyes
ételeket egymastdl. Ezen allandod jelenlét mégott gyakran a kellemetlen valésag
rejtézik: instabil emulzidk, varatlan szétesések, a tojas altal szabott technikai
korlatok, valamint sz(ikds lehetéségek az autentikus iz kialakitasara.

A Sosa-nal ezt a helyzetet szerettik volna megvaltoztatni. Ezért
feltettiik magunknak a kérdést:




PROMAYO

A Promayo egy Uj szemléletmdd a majonézszer( texturak terén: A
100%-ban névényi alapui, por forméju keverék burgonyafehérjére,
kukoricakemeényitére és kukoricarostra épul, amelyek emulgeald
rendszerként biztositjak a kivant allagot. Az eredmény olyan stabi-
litas, izsemlegesség és sokoldalisag, amely a hagyomanyos, tojasa-
lapu megoldasokkal nehezen érheté el.

Hasznalata egyszerd, és lehetéve teszi, hogy hidegen, minddssze két
perc alatt stabil, izsemleges és sokoldaltian felhasznalhaté majo-
nézszerl texturakat hozzon létre.

A PROMAYO NEM CSAK EGY UJ OSSZETEVOT KiNAL,
HANEM A KOVETKEZOKET IS TAMOGATJA:

i

i

J ALKOTOI SZABADSAG, MERT A SEMLEGES ALAP AZ

\Y

MAGAS HOMERSEKLETBEN ES SAVAS KOZEGBEN
IS STABIL ALLAG .

\/ SZOBAHOMERSEKLETEN IS HOSSZU ELTARTHATOSAG,
ES OPTIMALIS ELABE.

A kutatasok és a séfekkel val6 szoros egytittmiikddés révén
felhalmozott szakmai tapasztalatainknak készénhetéen olyan
termékeket hoztunk Iétre, amely Ujra fogalmazza a majonézszerd
texturakra vonatkozé szakmai standardokat a mai professzionalis
konyhakban.

Ez a receptkdnyv egy gyakorlati itmutatd. Megtalalhatd benne
minden az alapvetd technikaktdl kezdve az izvilagig és a trendekig.
Az egyes receptek nem arra szolgalnak, hogy bemutassak, mit
helyettesit a Promayo, hanem arra, mi minden valt mostantdl
lehetségessé.

A tojas tobbé nem szab hatart.Csak a
fantazia.




Promavo

Egy .clean label” alapanyag,
amelyet a majonézre jellemzé textura elérésére hoztak létre.
Tojasmentes, igy annak korlataitdl is mentes, a hasznalata
pedig rendkiviil egyszerii.

Kukoricakeményité-rost (alfa-ciklodextrin) mint
emulgalészer. Burgonyafehérje mint habosité és dusité
anyag. Kukoricakeményité a krémes texturaért.

FOBB ELONYOK

(D Clean label, azaz adalékanyag mentes
@ 2 perc alatt elkésziil, akar melegités nélkiil
(3) Szobahomérsékleten tarolhato

(@ ELABE: A Promayo-val készitett receptek food
cost-ja =30% -kal olcsébb, mint az ipari majonézé

FOBB ALKALMAZASI TERULETEK

NoOvényi alapi majonéz - Hideg martasok *
Tojasmentes Aioli - Emulgealt textirak

ELERHETO  ~=—
KISZERELESEK G-

600 g 8547/56132
3kg 8548/56133







Receptek

PROMAYO HASZNALATAVAL




Majoneéz
Promavyo=val

NOVENY ALAPU MAJONEZ - “

Napraforgé olaj ..

.200g 62,99%

Viz 1009 31,50%
Sosa Promayo 3,15%
Fehérborecet. 0,79%
Citromlé 0,79%
S6..... 0,79%

Szarvasgomba majonéz

Majonézek készitéséhez:

Adjunk 10 g Promayo-t a valasztott folyadékhoz
(gyumélcs- vagy zoldséglevek, tedk, alaplevek), majd
az emulzié képzéséhez adjunk hozza a zsiradékot (olaj,
vaj). Minél tébb zsiradékot adunk hozza, annal stiribb
lesz az dllaga.

Nem javasolt a folyadék mennyiségének
kétszeresénél tdbb zsiradékot hasznalni.

Wasabi majonéz

Napraforgo olaj ... 200g 63,69 %

Salsus kucsmagomba alaplé.

.100g 31,85%

Napraforgo olaj ... 200g 54,35%
..130g 3533%

Sosa Promayo.... 10g 3,18% Sosa Promayo.. 2,72%
Sosa Szarvasgomba Aroma. .1g 032% Sosa wasabi por.. 4,08 %
SO s 3g 096% Citromlé 2,72%
3149 S6 0,82 %

Kimchi majonéz Japan majonéz (Kewpie)
Napraforgd olaj ... 200g 55,87% Napraforgd olaj ..o, 200g 57,80%
KIMChi SZOSZ......covvvvierieciirisircseeis 65g 18,16% SalSUS FUMEL ... 10g 2,89%
Viz...... .75g 20,95% VIZ oo 90g 26,01 %
Sosa Promayo 109 2,79% S0Sa Promayo...........ccovceveeneereieseerenincnnes 109 2,89%
RIZSECEL ... 59 1,40% SO oot 3g 087%
SO e 3g 084% Méz.... [T RRRRN 109 2,89%
3589 Rizsecet 159 434%
Sosa zoldséges umami..........cccovvveveeenne 59 1,45%
Dijoni mustar. 3g 087%

3469

Alaprecept, majonéz Promayo-val

Helyezzlik az 6sszes hozzavalét egy edénybe. A botmixert tdmasszuk egészen az edény aljdhoz, majd kezdjik el a
keverést alacsony sebességgel, mikdzben a botmixert mozdulatlanul tartjuk egészen addig, amig a kezdeti keverék
megfeleléen emulgedlédik. Ezutan fokozatosan emeljik a botmixert mikozben a gép sebességét maximalis

teljesitményre 4llitjuk.

TIPP



IZESITETT MAJONEZ

Fliszeres majonéz

Z061dfliszeres 0laj.....ccovveieisiinerreriens 200g 60,06 %
Viz.... 90g 27,03%
S05a Promayo...........ccovevvceneeeieneereninenns 10g 3,00%
Fehérborecet. 5g 1,50%
Citromlé 59 1,50%
S6 59 150%
Rozmaring 2g 0,60%
Kakukkfl 1g 030%
Petrezselyem......cirnerverineienes 10g 3,00%
MetélOhagyma........c.coevvverrrenrrenreienenes 59 150%
333g

Safranyos majonéz

Napraforgd olaj ... 2009 47,79%
Viz 200g 47,79%
S0S5a Promayo...........ccovceeceneeeieneuecinennes 109 239%
Fehérborecet. 259 0,60%
Citromlé 259 060%
S6 259 060%
Safrany Szalak........cccooveveiveriniiverineiens 1g 024%

418,509

Tintahal-aioli

Napraforgé olaj .. 60,42 %
Viz 27,19%
S0Sa Promayo.........c.ccecevceencunerncenicnnnenes 3,02%
Fehérborecet 1.51%
Citromlé 1,51 %
Sé 1,51 %
Fokhagyma 2,42%
Tintahal-tinta 2,42%

Tegytink minden hozzavalét egy edénybe, a
fliszerndvényeket kivéve.

Helyezziik a botmixert teljesen az edény aljara,
tartsuk stabilan, majd alacsony sebességgel
keverjuk, mikézben a botmixer mozdulatlanul tartjuk
egészen addig, amig a kezdeti massza megfeleléen
emulgealodik.

Fokozatosan emeljik meg a botmixert, mikozben a
majonézt maximdlis teljesitményen turmixoljuk.
Végll adjuk hozzd a kordbban chiffonnade-ra vagott
fliszernovényeket és mixeljik tovabbi fél percig.

Melegitsuk fel a vizet és helyezzik bele a safranyt.
Forraljuk fel. A tébbi hozzavaldt tegyik egy edénybe.
Helyezzik a botmixert teljesen az edény aljara, tartsuk
stabilan, majd kezdjuk el alacsony sebességgel
turmixolni. A botmixert mozdulatlanul tartjuk

egészen addig, amig a kezdeti keverék megfelel6en
emulgedlédik.

Ezutan fokozatosan emeljuk fel a botmixert, mikdzben
a majonézt maximalis teljesitményen turmixoljuk.

F6zzlk meg a fokhagymagerezdeket forrasban 1évé
vizben. Amint megpuhultak, hagyjuk kih@ini éket.
Tegylk az ¢sszes hozzavaldt egy edénybe.

Tamasszuk a botmixert az edény aljara, majd kezdjuk
el alacsony sebességgel turmixolni, mikdzben a
botmixert mozdulatlanul tartjuk egészen addig, amig
a keverék megfelel6en emulgealddik.

Ezutan fokozatosan emeljlk fel a botmixert, mikdzben
az aiolit maximalis teljesftményen turmixoljuk.




Martasok
Promavyo=val

KLASSZIKUS MARTASOK SOSA MODRA

Berni martas

Vaj... 2009 41,02%
Almaecet 200g 41,02%
S0Sa Promayo.........ccoccveeveeereenerncenienneens 2,05%
S6 0,52 %
Salottahagyma. 12,31%
Friss tarkony.... 3,08%
Hollandi martas

Vaj 200g 64,00 %
Citromlé 100g 32,00%
S0Sa Promayo.........cccovcuvveneeeieneuennennens 109 320%
S6 252g 081%

312,529

Cézar martas

Napraforgé olaj 37,97 %
Salsus csirke alaplé . 3797 %
Reszelt parmezan..........ccoccovcvverrnevnenes 6,33 %
Citromlé 5,06 %
Dijoni mustar. 3,80%
S0Sa Promayo.........c.ccecveeeneunerncenicrniens 3,16 %
Perrins MArtas ..........oceovrevveceeiveneinnnes 2,53%
Szardellak 1,77 %
S0sa Szarnyas UmMami .........c..ccoveeeeuneenee 5g 063%
S6 3g 038%
Fokhagyma 2g 025%
Fekete bors 1g 013%

Paroljuk a salottahagymat az ecetben, mig a folyadék
teljesen el nem f6. Hagyjuk kihdlni. Adjuk hozza

a tébbi hozzavaldt, a tarkony kivételével, majd
botmixerrel keverjuk ¢ssze az ¢sszes hozzavaldt, amig
emulzié nem keletkezik. Vagjuk fel a friss tarkonyt és
adjuk hozza a kész martashoz.

Béarnaise: a klasszikus francia martas
tojasmentes, stabil valtozata, amely
kivaloan illik a husételekhez.

Tegylk az 6sszes hozzaval6t egy 500 ml-es szifonba.
Toltsuk fel a szifont egy patronnal, majd évatosan
rézzuk meg annyira, hogy a kivant llagot elérje. Ne
keverjuk tul, mert a martds szétvalhat.

Tojasmentes hollandi martas:
héallésag és krémes dllag, halakhoz és
z6ldségekhez.

TIPP

Tegylk az ¢sszes hozzavalét egy edénybe.

Helyezzik a botmixert teljesen az edény aljara és
tartsuk stabilan, majd kezdjuk el alacsony sebességgel
turmixolni, mikézben a botmixert mozdulatlanul
tartjuk egészen addig, amig a kezdeti keverék
megfeleléen emulgealédik.

A botmixert maximalis fokozaton hasznaljuk,
mikdzben a fejét fokozatosan kiemeljuk a martasbdl,
egészen addig, amig az emulzi6 el nem készul.







Ingredients to
reimagine gastronomy



