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MAYONEZ

2 adet yumurta

400 ml aygicek yagi

1 tath kasidi limon suyu
Yeteri kadar su

1 cay kasigi hardal

1 tutam tuz

Yumurtalarin aklarini ve sarilarini ayirin. aklarini bagka bir yerde kullanmak Gzere kapakli bir kaba koyup dolaba
kaldirin.

Yumurta sarilarini genis bir kaseye alin. Uzerine limon suyu ekleyip homojen bir kivam alana dek girpin.

Bir yandan karigtirmaya devam ederken bir yandan da ay¢igcek yagini damla damla karigima eklemeye baglayin.
Sdirekli ayni yonde ¢irpmaya devam ederek, aygicek yaginin tamamini karigima damla damla yedirin.

Karisim j6le kivamina gelinceye kadar ¢irpin. Daha sonra mayonez kivami alana dek soguk su ilave edin.
Kivamini ayarladiiniz mayoneze lezzet katmak icin tuz ve hardali ilave edip bir kez daha karigtirin.

Not: Mayonez yapmak igin kullandiginiz malzemelerin soguk olmasina dikkat edin. Mayonez yaparken
kesilmeye baglarsa Uzerine 4-5 damla ¢ok soguk su ekleyip karistirirsaniz kesilmeyi durdurabilirsiniz. Eger
yapma agamasinda mayonez kesilirse kenara alip yeni bir mayonez hazirlayin. Eski mayonezi yavasca yenisine
ekleyin. Bu sekilde kesilen mayonezi kurtarabilirsiniz. Hazirladiginiz mayonezi kapakli bir kavanoza koyup
buzdolabinda 1 hafta sire ile saklayabilirsiniz. Mayonezinize farkli bir lezzet katmak isterseniz ezilmis sarmisak,
ancuez, ince kiyilmig feslegen ve dereotu ekleyebilirsiniz.
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