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MAYONEZ

2 yumurtanin sarisi (oda sicaklhginda)

1 cay kasig tuz

1 cay kasigd toz hardal

1 fiske karabiber

250 gr (1+1/4 su bardad) zeytinyadi (oda sicakhginda)
1 ¢corba kasigi sirke ya da limon suyu

Yumurta sarisi, tuz, hardal ve biberi orta boy bir kaseye koyup, yumurta teli yada elektrikli ¢irpiciyla, iyice
koyulagsana kadar ¢irpiniz. Yagi 6nce damla damla akitiniz. Bu sirada surekli ¢irparak karigtiriniz. (Yagi karisima
¢ok ¢cabuk katarsaniz, mayonez plrtUklesir. Mayonez koyulastiktan sonra, yagdi biraz daha ¢abuk akitabilirsiniz.)
Mayonezin ¢ok koyulagsmasini dnlemek igin, arasira bir iki damla sirke yada limon suyu damlatiniz. BGttin yagdin
akitilmasi bittikten sonra, kalan sirke yada limon suyunu katiniz.

Mayonezi tadip, gerekiyorsa biraz daha tuz, hardal ve sirke yada limon suyu katarak kullaniniz.

Not: Mayonez, yumurta sarisi ve zeytinyagla yapilmis soguk bir sostur. Soguk sebzelerin, baliklarin,
yumurtalarin Ustiinde ya da salata sosu olarak kullanilir. Mayonez yapmaya aligildiktan sonra, tadindan rengine
kadar cesitlemeler yapilabilir.

Yumurtaya yag ¢ok ¢abuk katilirsa, mayonez purtiklesir. O zaman, bagka bir kasede yumurta sarisi ve baharat
iyice dévUllp, pUrtiktl karigim dnce yavas yavas, sonra daha ¢abuk, surekli ddvilerek hepsini yedirene kadar
cirpilir.

Mayonez yaparken, zeytinyad daha iyi emecegi icin, yumurtalarin taze olmasina dikkat etmek gerekir.

Daha hafif ve ince mayonez elde etmek istendiginde, yalnizca yumurta sarisi yerine buttin yumurta kullanihir.

Fotograf "gul" tarafindan génderildi. 11.12.2023
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