PETITE GOURMETS

FRANSIZ

Pratik Mayonez

Bu Tark usult un kivaminda ev yapimi mayonez tarifini 6grenin. Kremsi, dayanikl ve

ttm favori yemekleriniz icin mikemmel.

romin  25min 35 min 4 Easy

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

« Tyumurta sarisi « Tlimon

» 1yemek kasigi un « 1cay kasigi tuz
« 1 bardak zeytinyagi » 0.75 bardak su

Yap111§1

a Un tabanini hazirlayin
Kuguk bir tencerede 1yemek kasigi unu 3/4 su bardagi su ile hi¢c topak kalmayacak sekilde tfamamen purizsuz

olana kadar cirpin.

e Tenceyi orta atese alin ve karisim kasigin arkasini kaplayacak puding kivaminda koyulasana kadar 3-5 dakika strekli

tel cirpici ile karistirin.



o Koyulasmis un karisimini temiz bir kaba alin ve ytzeyinde kabuk olugsmasini énlemek icin ara sira karistirarak yaklasik

156-20 dakika oda sicakligina gelene kadar tamamen sogumaya birakin.

o Mayonezi yapin
Sogumus un karisimina 1yumurta sarisi ve 1 cay kasigi fuz ekleyin ve tamamen purlzstiz ve iyi karisana kadar guclu

bir sekilde cirpin.

e 1 su bardagi yagi ilk basta tam anlamiyla damla damla eklerken karisimi hizla ¢cirpmaya baslayin, yaklasik 1/4 bardak

yag eklendikten sonra karisim koyulagsmaya ve emdilsifiye olmaya baslayana kadar devam edin.

o Yag akisini cok ince bir akisa cevirirken gtgcla bir sekilde cirpmaya devam edin, ttim yag dahil edilip mayonez kalin

ve kremsi olana kadar kalan yagi yavasga ekleyin.
0 1 yemek kasigi limon suyunu tamamen karisana ve mayonez purlizsliz ve parlak olana kadar girpin.

e Tadini alin ve gerekirse ek tuzla cesnisini ayarlayin, ardindan saklama icin temiz kavanoz veya kaba aktarin.

Besin Degerleri

170 g 2g 18¢g 290mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG SODYUM

Porsiyon basina
Ipuclar

Daha kolay emuilsifikasyon icin oda sicakliginda malzemeler kullanin - soguk yag ve yumurtalar kolayca birlesmez

ve ayrilmaya yol acabilir.

Un karigsimini kasigin arkasini kaplayacak kadar, hafif puding kivamina benzeyecek sekilde en guclt temel igin
pisirin.

Yumurtayi pisirmeyi ve dokuyu bozmayi 6nlemek igin yumurta sarisini eklemeden 6nce un tabaninin tamamen

sogumasini bekleyin.

Yag ilk basta yavas yavas ekleyin - damlalar halinde baslayin, emulsiyon olusmaya ve koyulasmaya basladiktan

sonra ince bir akisa gevirin.
Yag dahil edilmesi sirasinda emulsiyonu korumak ve ayrilmayi énlemek icin strekli ayni ydonde ¢irpin.

Sonunda tadini alin ve ¢esnisini ayarlayin - yag seciminize ve kisisel tercihlerinize bagli olarak ek tuz veya limon

suyu gerekebilir.

Mayonez cok kalin hale gelirse, stabilitesini korumak icin su yerine az miktarlarda limon suyu ile inceltinn.




Buzdolabinizin en soguk yerinde saklayin ve kontaminasyonu énlemek ve raf &mrint uzatmak icin her zaman

temiz mutfak esyalari kullanin.

petitegourmets.com



