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MAYONEZ (JELATINLI)

2 yumurtanin sarisi (oda sicakhginda)

1 cay kasigi tuz

3/4 tath kagiJi toz hardal

1 fiske karabiber

200 gr (1 su bardag) zeytinyad (oda sicakliginda)
1 corba kasigi sirke (ya da limon suyu)

7 gr (1,5 yaprak) jelatin

1 ¢corba kasigi su

2 ¢orba kagi@! limon suyu

1 tath kasigi seker

Yumurta sarisi, tuz, hardal ve biberi orta boy bir kaseye koyup, yumurta teli ile iyice ¢irpiniz. Yagi damla damla,
slreikli déverek katiniz (Mayonez prtikleseceginden, cabuk akitmayiniz. Mayonez koyulasginca, yagi biraz
daha hizli akitabilirsiniz. Mayonezin ¢ok koyulagmamasi igin, ara-sira birka¢ damla sirke ya da limon akittiktan
sonra, kalan sirkeyi (ya da limon suyunu) katiniz. Mayonezi tadip, gerekiyorsa biraz daha tuz, hardal ve sirke
ekleyiniz.

KugUk bir tencerede jelatini, su ve limon suyunda agir ateste eritiniz. Sekeri katip, eriyene kadar karigtiriniz.
Tencereyi indirip, soguyuncaya kadar bekletiniz. Jelatini, tutmaya baslamadan mayoneze iyice yedirip, serin bir
yerde pelte kivamma gelene kadar bekletiniz. Jelatinli mayoneziniz kullanilmaya hazirdir.

Not: Bu mayonez, jelatinle hafifce peltelestiriimek, soguk tavuk ve balik yemeklerini kaplamak igin yada
domatess, salatalik ve enginar doldurmak igin kullanGir. Ayrica sikma torbasina konarak, soguk yemekler ve
salatalar stuslenebilir.

ML® Mayonez (goérsel)
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