B

"
%j} Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

MAYONEZ (FRANSA)

Malzeme:(4 kisilik);

1 yumurtanin sarisi,

tuz,

karabiber,

1 cay kasigi hardal,

1/4 litre (1 su bardag) zeytinyag,

1 ¢corba kasigi sirke veya limon suyu.

Orta boy temiz ve kuru bir kaseye yumurta sarisi, tuz, biber ve hardali koyup bir yumurta teliyle ¢irpin.

Sarekli girpmaya devam ederek zeytinyag 6nce damla damla, sos tutmaya baslayinca da ince ip gibi akitarak
sosa yedirin.

Sos iyice tutup, katilaginca sirke veya limon suyunu katip bir ka¢ kez daha karistirin.

Mayonez sosunuz kullanilmaya hazirdir.

Sefin, tavsiyesi: Mayonezin tutmasi i¢in en énemli kural bitin malzemenin oda sicakliginda olmasidir.
Mutfaginizin sicak veya soguk olmasi farketmez, yeterki malzeme yukarida belirtildigi gibi oda sicakliginda
olsun.

Yine de, yukaridaki tarifte oldugu gibi, klicik miktarlarda hazirlanan mayonezi tutturmak ¢ok kolay degildir. Bu
nedenle egder 3-4 gun icinde tekrar kullanacaksaniz, mayonezi daha fazla miktarda hazirlayin. Mayonezin
buzdolabinda 3-4 giin rengi kararmadan saklanabilmesi igin sirke veya limon suyunu ilave edip karistirdiktan
sonra 1 ¢orba kasi§i da oda sicaklijinda su katip tekrar karistirin.

Kurallara uyup 6zen gdstermenize ragmen mayonez tutmayacak olursa "kesilmis" mayonezi atmayip bir kenara
koyun. Bir bagka temiz ve kuru kapta bastaki islemleri tekrarlayin. Mayonez tutmaya baglayinca zeytinyagi
yerine ¢irpmaya devam ederek kesilmis mayonezi ilave edin. Mayonezinizin yumurtasi belki biraz fazla olacaktir
ancak esasta bir yumurta sosu olan mayonezin ("mayeu" eski Fransizcada yumurta sarisi demektir) biraz fazla
yumurtali olmasinda hi¢ bir mahzur yoktur.
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