M ayonnaisen 165

Typ: Salat Quelle: e&t, 6/86

Bemer kungen:

Zutaten:

Rezept: Mayonnaise kénnen Sie heute in den unterschiedéinisettstufen fertig kaufen.

Von den Industrie-Produkten schmeckt die 80%igebasten fur Salatsaucen.
Besser ist es naturlich, wenn Sie die Mayonnaiissaufschlagen: Sie hat dann
eine so feste Konsistenz, dal3 Sie ohne weiterssiiéi Geschmackstrager
unterriihren kénnen.

Grundzutaten fur eine Mayonnaise sind ganz friscbles Eigelb - nur das hat die
nétige Bindekraft - und geschmacksneutrales Ok Zlitaten sollen dieselbe
Temperatur haben und in einem schmalen hohen Gefg@schlagen werden.

Am einfachsten ist es, wenn Sie bei der Mayonnaisezwei Eigelb ausgehen, ein
Eigelb fassen die Quirle des Handrihrers oft niBbt.nur einem Eigelb kénnen Sie
die Mayonnaise entweder mit der Hand aufschlagen den Schneidstab
verwenden. Das Ol geben Sie zuerst nur tropfenweissobald die Masse fest
wird, kdnnen Sie es in dinnem Strahl unterziehen.

Der kraftige Geschmack der Mayonnaise vertragewglirzzutaten: Krauter aller
Art,

Zwiebeln, Knoblauch, Senf, Curry, Paprika, Tomattokup, Chili, Cayenne,
Tabasco, Meerrettich, Chutneys, Kapern, Sherryn@ogWer die Mayonnaise nicht
so schwer mag, kann sie mit Sahne oder Joghuéngarn. Mayonnaise kénnen Sie
zu séttigenden Salaten verwenden, zu Meeresfniichiech, Eiern, Nudeln,
Kartoffeln oder als Dip zu Gemise.

Grundrezept fir Mayonnaise

Ergibt etwa 300 g:

2 Eigelb

Salz,

Pfeffer aus der Miihle
2 Tl Zitronensaft

1 TI mittelscharfer Senf
vy L Ol

Eigelb mit Salz und Pfeffer verriihren, dann Zitnoseft und Senf unterriihren. Das
Ol

zuerst tropfenweise, dann in dinnem Strahl unéerdsggem Rihren zugief3en, bis
eine Mayonnaise entsteht.

Zubereitungszeit: 12 Minuten
Pro 100 g etwa 2 g Eiweil3, 70 g Fett, 1 g Kohlematgl= 2770 Joule (662 Kalorien)

Mayonnaisemit Porree und Schnittlauch
Zum Foto auf Seite 108

Fir 4 Portioneni6



30 g Porree (nur die hellgriinen Teile)
4 El Mayonnaise (siehe Grundrezept)
Salz

Pfeffer aus der Mihle

1 EL Weil3weinessig

2 El Schlagsahne

%, Bund Schnittlauch

Porree waschen und sehr fein schneiden, mit Maysendalz, Pfeffer, Weinessig
und Schlagsahne verriihren. Zum Schluf’ den Schuittlan R6lichen schneiden und
unterziehen.

Zubereitungszeit: 10 Minuten
Die Mayonnaise mit Porree und Schnittlauch paf§tigah- , Fleisch oder
Kartoffelsalaten.

Cuny-Mayonnaise mit Senffriichten
Zum Foto auf Seite 108

Fur 4 Portionen:

4 El Mayonnaise (siehe Grundrezept)
2 EI Currypulver (mild)

50 g Senffriichte (sehr fein gehackt)
1 EI WeiBwein

Salz

Pfeffer aus der Mihle

Mayonnaise mit Currypulver, Senffriichten und WeilBwesrriihren. Mit Salz und
Pfeffer wirzen.

Zubereitungszeit: 7 Minuten

Pro Portion etwa 1 g Eiweil3, 10 g Fett, 3 g Kohiehrthte = 442 Joule (106
Kalorien)

Curry-Mayonnaise mit Senffriichten paf3t zu Salatengekochtem Gemiise,
Gefliigel oder Chinakohl.

Oliven-Mayonnaise mit roter Pfefferschote
Zum Foto auf Seite 108

Fur 4 Portionen:

10 g gruine Oliven (mit Stein)

6 El Mayonnaise (siehe Grundrezept)
2 El Schlagsahne

Y rote Pfefferschote 77



Salz
Pfeffer aus der Miihle

Oliven in Spalten vom Stein schneiden, die Hal&e @liven sehr fein hacken.
Gehackte Oliven und Olivenspalten zur MayonnaidegeMit der Schlagsahne
verriihren. Die Pfefferschote waschen, putzen uhdfei wurfeln. Zur
Mayonnaise geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Zubereitungszeit: 12 Minuten

Pro Portion etwa 1 g Eiweil3, 15 g Fett, 0 g Kohigihrthte = 595 Joule (142
Kalorien)

Oliven-Mayonnaise mit roter Pfefferschote pal3t zidélsalaten.

Steinpilz-Mayonnaise mit Champignons
Zum Foto auf Seite 110

Flr 4 Portionen:

5 g getrocknete Steinpilze

4 El Mayonnaise (siehe Grundrezept)
2 El Schlagsahne

Salz

Pfeffer aus der Mihle

3 kleine rosa Champignons

Steinpilze in wenig lauwarmem Wasser einweichesddicken und pirieren. Mit
Mayonnaise und Schlagsahne verriihren. Mit SalzRfatfer wiirzen. Champignons
putzen, wenn nétig waschen, dann in sehr feineiBeheschneiden. Zur Mayonnaise
geben.

Zubereitungszeit: 7 Minuten

Pro Portion etwa 1 g Eiweil3, 11 g Fett, 1 g Kohiehrthte = 467 Joule (112
Kalorien)

Steinpilz-Mayonnaise mit Champignons paf3t zu Fleisder Wurstsalaten.

Knoblauch-Mayonnaise mit Walnlissen
Zum Foto auf Seite 110

Fir 4 Portionen:

15 g WalnuRRkerne,

2 Eigelb

Salz

Pfeffer aus der Muhle
6 EL Walnuf3o 78



1 kleine Knoblauchzehe
2 El Schlagsahne
1-2 Tl Zitronensaft

WalnuRkerne hacken. Eigelb mit Salz und Pfefferiieen. Ol und WalnuRol
vermischen. Tropfenweise mit den Quirlen des Hamani unter das Eigelb geben.
Knoblauch pellen und in sehr feine Stifte schneidarsammen mit Sahne,
Zitronensaft und Walnussen unter die Mayonnaiseieb

79



