Przepis na domowy majonez - porady
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Opis wskazowki

Prosto, ze smakiem i domowo - poznaj recepte na domowy majonez.

Majonez to jeden z ulubionych dodatkéw do satatek czy kanapek. Jednak najlepiej smakuje ten przygotowany we wiasnej kuchni,

ze sktadnikow, ktére niemal zawsze mamy w szafkach.
Opis przygotowania:

Przygotowanie pozbawionego konserwantéw majonezu, zajmuje okoto 2 minut, ale mimo tego wiele os6b obawia sie go
samodzielnie przygotowywac ze wzgledu na salmonelle. Nie ma jednak powoddéw do obaw, gdyz prawdopodobienstwo, ze
z6ttko jajka jest zakazone wynosi 1:100000. Ponadto, mozesz by¢ pewien, ze potrzebny do przygotowania majonezu, ocet dzigki

swoim wtasciwosciom, pozbawi z6ttka ewentualnej salmonelli.

Pamietaj o neutralnosci smakowej musztardy. By zachowac¢ jak najlepszy smak majonezu, najlepiej wykorzysta¢ te zwykig

delikatsowa. Podobnie sprawa ma sig z sola - uzyj zwyktej kuchennej.

Aby zapobiec rozdzieleniu sie oleju od pozostatych sktadnikéw w trakcie przygotowywania majonezu, nalezy pamietaé o

odpowiednim ubijaniu masy. Juz od samego poczatku, dodajac poszczegblne sktadniki, doktadnie i szybko je ubijaj.

Jesli przygotowana masa bedzie podobna do konsystencji kogla - mogla, mozesz zacza¢ dodawac bardzo ostroznie olej. Zacznij
od kilku kropel, caty czas mieszajac, a pdzniej, w miare tgczenia sie sktadnikéw, mozesz dodac go nieco wiecej, ciggle mieszajac.

Pamietaj, ze ilo$¢ dodanego oleju jest zalezna tylko od Twoich upodoban - im wiecej oleju, tym gestszy majonez.

Jesli jednak zdarzy sie tak, ze majonez Ci sie nie uda, nie zniechecaj sie. Wystarczy, ze rozpoczniesz caty proces jeszcze raz, a wiec
do zéttka dodaj s6l oraz musztarde i ocet, zacznij mocno ubija¢, a nastepnie, zamiast oleju, dodaj nieudang mase. Dzieki temu

zaden sktadnik sie nie zmarnuje, a Ty przygotujesz pyszny i zdecydowanie zdrowszy majonez, anizeli ten ze sklepowych pétek!

Pamietaj réwniez o tym, aby domowego majonezu nie trzyma¢ w lodéwce dtuzej niz tydzieh. Jesli masz ochote na smaczne sosy:

tatarski, tysigca wysp czy czosnkowy, dodaj do majonezu odpowiednie sktadniki i gotowe!



