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MAYONEZ HAKKINDA

Mayonez Turk mutfaginda hala misafirdir. Bir tirli yerlesip aileden olamamistir. Halbuki salgalar arasinda iglevi
en ¢ok olan, en lezzetlisidir. Her 6gtinde yenebilir. Gesitli yiyeceklere, dedisik tadlar verir. Mutfakla ugrasanlarin
mayonezden kagmalarinin bir nedeni, belki yapiminin biraz dikkat istemesidir. Ev ahalisi bir kere mayoneze
alistim, artik bir daha vaz gecemez. Sik sik sofrasinda bu lezzeti arar.

Mayonez zeytinyag! ile yumurta akinin karisimidir. Her ikisini hizla ¢irparak, gézle gérilmeyecek yag zerrecikleri
yumurta aki ile birlestirilir. Asil rengi beyaz, krema kivamindadir. Mayonez yapmaya baslamadan su 4 noktaya
dikkat gerekir:

1- Kullanilan mutfak gerecleri, sivi yag, yumurta, tuz, sirke, ayni isida olmalidir. Buzdolabindan yeni ¢ikmis
yumurta ve raftan alinmisg sivi yag ile bagarili olamazsiniz.. Ayrica 1s1 10 dereceden diistk olmamaldir.

2- Sivi yag sifir asit olmalidir. Aycicegdi ve misir 6zU en elverigli sivi yaddir.

3- Yumurta aki, mayonez hacmine gore hesaplanmalidir. 1 sariya, 1/4 litre sivi yag en ideal orandir. 1/4 litre bir
su bardagidir.

4- Tuz, sirke veya limon suyu, ya en basta veya en sonda ilave edilmelidir. Mayonez kesilirse sicak su ilavesiyle
tutturmaya devam edilmelidir. Cirpma hep tek ydnde ve mimkun oldugu kadar hizli olmahdir.
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