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JOLELI MAYONEZ

Bu mayonez: soguk etlerde en Ustinudur.

1 su bardag berrak et suyu

2 yaprak hazir jelatin

2 adet yumurta sarisi

1/2 kahve kasigi un

1/2 orta biyUklikte limon

Tuz

220 gram zeytinyadi (1 bardak)
Karabiber

Hardal

1 Bir bardak et suyuna soguk suda 1 5 dakika yatirilarak suyu sikilmig 2 yaprak jelatin katilarak et suyunu 1
tasim kaynatmali, sonra bu jelatinli et suyunu buzdolabinda sogumaya birakmali.

2 Derince bir kdseye 2 adet yumurta sarisi, 2 kahve kasigi tuz ile yanim kahve kasidi da un koyarak kiiglk tahta
kasikla ¢ bes defa karistirmak suretiyle hepsini birbirleriyle harmanlamalidir.

3 Sonra bu yumurta sarilarina; 15 - 17 derece sicakta olan 1 bardak rafine zeytinyagdini ilk dnceleri damla damla,
sonra da azar azar olmak Uzere katmali, fakat her kasikta bir kiiglk tahta kasigi, daima ayni ydne dogru
cevirerek butln yadi yumurtalara yedirmelidir. (Yumurtalara yag ilave ettikten sonra yumurtalar yagi cekmeden,
yani yag yumurtalarla erimeden yag katmamalidir.)

4 Yag verildikten sonra buna yine azar azar olmak tzere yarim limonun suyunu katmali ve tekrar karistirmak
suretiyle limon suyunu da zeytinyadl yumurta sarilarina yedirmelidir.

5 Sogumus jelatini buzdolabindan alarak mayoneze katmali ve iyice karigtirmalidir.
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