Majonaese 200 g
&g o1 Temperér til 20-25°C.
smagsneutral rapsolie @ 2dl @ Heeld &g og citronsaft i beholder.
citronsaft @ 3/4tsk
salt ® 1/4tsk @ Hzeld i beholder. D5
sennepspulver @ 1/8 tsk

@ Haeld rapsolie i beholder.

@ Lad olien samle sig gverst.

@ Blend forsigtigt i bunden.

Blend kraftigt overalt.

@ Feerdig ndr majonaesen er ensartet.

Det tager omkring 2 timer for grundigt, sa kan man ofte redde

ingredienserne at temperere. Tempe-
reringen skal bringe ingrediensernes
temperatur op pa 20-25°C. P kolde
vinterdage kan det veere ngdvendigt
at finde et lunt sted at temperere, for
eksempel over en radiator.

Hvis der er Iuftbobler fanget i det
udsldede aeg efter punkt 4, sd bank
beholderen hardt ned i bordet nogle
gange for at f& boblerne til at stige

op.

Er man uheldig vil majonaesen ikke
begynde at forme sig i punkt 7. Hvis
hele beholderen er fyldt med noget
sjask efter at man har blendet godt og

situationen med en sjat koldt vand.
Lad den kolde hane lgbe s& du er
sikker pad vandet er koldt. Luk for
hanen, seet beholderen under og 3bn
kortvarigt s& der kun kommer en lille
smule vand i. Blend sa kontinuerligt i
bunden af beholderen, og, hvis det
virker, vil der efter noget tid dannes
majoneaese.

TIP: Det ggr det meget nemmere hvis
man blender majonaesen i den

beholder den skal opbevares i.




