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MAYONEZ

2 adet yumurta sarisi

400-500 ml aycicek yad! ya da zeytinyagi
1 tath kasidi hardal

Bir limonun yarisi

1 tath kasigi su

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi tuz

Mayonez i¢in yumurta sarisi mi beyazi mi noktasinda kafa karisikigi bulunmaktadir. Hakiki mayonez igin
yumurtasi SARISI gerekmektedir.

Kirdiginiz yumurtalarin sarisini dikkatlice ayirip karistirma kabina koyun. Burada dikkat etmeniz gereken,
yumurtalarda yumurta beyazinin kalmamis olmasidir.

Karigtirma kabinizin altina soguk ve nemli bir bez koyun. Yogdun bir ¢irpma iglemi uygulayacaginizdan, kaymay
engelleyecektir.

El cirpicisiyla yumurta sarilarini gtizelce ¢irpin ¢inkd, el ¢irpicisi ile yapilan mayonezler daha lezzetli ve kivamli
olur. Eger istemezseniz el mikseriyle de yapabilirsiniz.

Girpmaya ara vermeden 6nce bir tath kasigr suyunuzu ilave edin, yagin da yarisini yavasga akitin. Yagin iyice
karismasi igin dogru bir ydntemdir.

Burada 6zen goésterilmesi gereken yagin adir sekilde dékiimesidir. Vaktiniz ve sabriniz varsa, yagi damla damla
da dokup ¢irpabilirsiniz. Bir anda tim yagi dokerseniz dogdru bir kivama ulasmaniz imkansiza yakindir.
Girpmaya devam ediyorsunuz ve simdi sira hardali dahil etmekte. Mayoneze giizel bir lezzet katacak olan
hardal da yagda oldugu gibi azar azar ddkmeniz gerekiyor. Bu arada, hardal mayonez icin sart degil, dilerseniz
koymayabilirsiniz.

Kivami yakalayana kadar yagin diger kalan kismini da koyup ¢irpmaya devam edin. Bu esnada limon suyunu da
istediginiz eksilige gbre dahil edin.

Tarifte belirtildigi gibi, yagin tamamini kullanmak zorunda degilsiniz. Evde mayonezi yaparken daha az yagli ve
kalorili olmasini istiyorsaniz, yagdi az koyabilirsiniz.

Simdi geriye son malzemeleri dahil etmek kaldi. Mayonezinizin igine 6nce tuzu ardindan da karabiberi koyup
¢irpmaya devam edin. Burada damak zevkinize gore daha fazla ya da daha az baharat atabilirsiniz.

Tdm malzemelerin i¢ ice gectiginden emin olana kadar ¢irpin ve kivamindan emin oldugunuzda islemi birakin.
Mayonezinizi cam bir kaba ya da kavanoza koyarak dolapta saklayabilirsiniz.
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