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MAYONEZ

2 adet yumurta sarisi

1/2 kahve kasigi un

1/2 orta biyUklikte limon

Tuz

220 gram zeytinyadi (1 bardak)
Karabiber

Hardal

1 Derince bir kseye 2 adet yumurta sarisi, 2 kahve kagsidi tuz ile yarim kahve kasigi da un koyarak kicUk tahta
kasikla ¢ bes defa karistirmak suretiyle hepsini birbirleriyle harmanlamalidir.

2 Sonra bu yumurta sarilarina; 15 - 17 derece sicakta olan 1 bardak rafine zeytinyagdini ilk dnceleri damla damla,
sonra da azar azar olmak Uzere katmali, fakat her kasikta bir kiiglk tahta kasigi, daima ayni ydne dogru
cevirerek butln yadl yumurtalara yedirmelidir. (Yumurtalara yag ilave ettikten sonra yumurtalar yagi cekmeden,
yani yag yumurtalarla erimeden yag katmamaiidir. Bozuldugu takdirde de asagida tarif edilecegi seklide ancak
mayonez dizeltildikten sonra yag ilavesine devain etmelidir.)

3 Yag verildikten sonra buna yine azar azar olmak tzere yarim limonun suyunu katmali ve tekrar karistirmak
suretiyle limon suyunu da zeytinyadl yumurta sarilarina yedirmeli ve bdylelikle elde edilen mayonezi recetelerde
tarif edildigi sekilde kullanmalidir.

Bozulan mayonezin dizeltiimesi: Mayonez bozulunca, diger bir kAseye ancak bir tatl kagidi su koyduktan sonra
bu az suya her defasinda birer ¢orba kasigindan fazla olmamak lGzere azar azar bozuk mayonezi katmali, bir
taraftan da yine mayonez yapar gibi tahta kasikla hep ayni yéne dogru cevirerek bitlin bozuk mayonezi diger
kaseye aktarmak suretiyle toplanmasini saglamalidir.

Not: Bu sos; salata, yumurta, balik, et, tavuk ve sebzelerde kullanilir.
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