2 adet yumurta sarisi

1,5 su bardagi aycicek yagi
1 corba kasigi limon suyu

1 cay kasigi tuz

# Oda isisinda bulunan yumurtalarin sarilari beyazlarindan ayrilir. iginde kesinlikle beyazinin kalmamamsi
gerekir.

# Cukur karigtirma kabina yumurta sarilari, tuz ve limon suyu konur.

# Mikserin dusUk ayariyla cirpmaya baslanir. Siviyag damlatilir. Yagi yedirmeden kesinlikle yeni yag eklenmez.
# Yagi ¢ekince bir ka¢c damla daha damlatilir. Bu islem en az 1 su bardagi siviyadi yedirene kadar devam edilir.
# Karigim tamamen beyazlasinca ve Uizerinde yag tabakasi olusmamigsa mayonez oldu demektir.

# Bir kavanoza doldurulur, kapagi sikica kapatilir ve buzdolabina konur.

# Izgara et yemeklerinde ve salata yapiminda kullanilir.

Not: Mayonezin tutmadidi Gizerine ¢ikan yagdan belli olur. Bu nedenle karistirma sirasinda fazla yag
konmamalidir.
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