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2 adet yumurta sarisi

1.5 su bardagi aycicek yagdi
2 yemek kagi@i limon suyu
1 tath kasidi su

1 cay kasigi tuz

Oncelikle yumurta sarilarini cam bir kaseye alin. Yumurta sarilarinin igcinde hi¢ yumurta aki kalmamasina 6zen
gosterin. llk dnce yumurta sarilarinin igerisine 1 tatl kagigi su ilave edip ara vermeden ¢irpmaya devam edin. Bu
islem yagin daha iyi karismasini sadlar. Ardindan ekleyeceginiz yadi damla damla ilave etmeye 6zen goésterin.
Bu sayede yapacadiniz mayonez daha homojen bir kivama sahip olacaktir. Daha yogun kivamli veya daha az
yagl bir mayonez elde etmek istiyorsaniz, istediginiz kivami yakalayinca yag ilave etmeyi birakabilirsiniz.
Ardindan ekleyeceginiz limon suyununu ve tuzu ekleyip ¢irpmaya devam edin. Cam ve agzi kapanabilen bir
kavanoza alip buzdolabinda saklayabilirsiniz. Mayonezi evde kisa suire hazirlayabilecegdiniz gibi ¢esitli
baharatlar ve hardal ilave ederek farkli mayonezler elde edebilirsiniz.

Not: Karistirma kabinizin altina islak soguk bez yerlestirin. Bu hem ¢irpma boyunca karistirma kabinizin
kaymasini engelleyecek hem de malzemelerin gok iIsinmasina engel olacagindan mayonezin kivaminin daha iyi
olmasini saglayacaktir. Mayonez Fransiz mutfagindan diinyaya yayilan bir sos ¢esididir. Ulkemizde en gok
tiketilen soslardan biridir. Ana malzemeleri bitkisel yagd ve yumurtadir. Mayonezi yaparken karistirma kabi
olarak dar, uzun kaplari secin. Bunun i¢in mikser ve blenderlarinizin kaplarini degerlendirebilirsiniz.
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