Je dulezité si uvédomit, Ze majonéza je kulinarsky vyrobek z ¢erstvych vajeénych zloutk a oleje.
Vse ostatni jsou pouze nahrazky, kterych jsou plné obchody. Pri precteni (dnes jiz povinného) slozeni
zakoupeného vyrobku ve sklenici ¢i kelimku s nazvem majonéza, nalezneme véemozné druhy ,,Eéek”

(konzervanty, zahust'ovadla, barviva, dochucovadla), jen ta zakladni surovina, ktera déla majonézu
majonézou, se néjak vytratila (pri troSe Stésti je nahrazena vajeénou susinou). Z toho jasné vyplyva,
Ze majonézu si musime vyrobit sami, protoze kvalitni vyrobek z ¢erstvych vajec koupit zkratka nelze!

Majonéza je vhodna k mas(im a zeleniné ruznych Uprav. Slouzi jako zakladni polotovar k pripravé
majonézovych omacek a dipu ¢i pfisada do salath a jinych jidel. Jiz pfi samotné piipravé domaci majonézy
zohlediiujeme jeji dalSi pouziti (v chuti pfipadné i konzistenci). V jednom receptu zmifiujeme dva zpusoby
vyroby majonézy. V domaci kuchyni je jednodussi i vice pouzivana vyroba pomoci kuchyrnského robotu.

Vyroba domaci majonézy je bez tepelné upravy a nezabere mnoho ¢asu. V obchodé jdeme misto k regalu
s konzervovanymi produkty k boxu s ¢erstvymi vejcemi. Doma nas ¢eka cca 10 minut vyroby domaci
majonézy. Odmeénou nam je opravdu lahodna majonéza, dochucena podle vlastni chuti nebo dle potieby
k dalSimu pouziti. Ten, kdo si zvykne pfipravovat majonézu doma, tézko vezme do ust konzervované
pramyslové vyrobky, byt véhlasnych znacéek, a da nam za pravdu, Ze sklenicka ¢i kelimek s jakoukoli
kupovanou majonézou (potazmo tatarkou) do nasich ledni¢ek zasadné nepatfi!

Nutno dodat, Ze pripadny nezdar pfi pfipravé majonézy ¢asto pfisuzujeme nespravnému postupu.
Cerstvost vajec jsou vSak daleko ¢astéjsi pri¢inou, kdy se nam majonéza nedafri vyslehat do tuhé
konzistence (Cerstva vejce lIze rozpoznat jiz pfi oddélovani zloutkl od bilki - ta ¢erstva jdou hire).
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Domaci majoneza

Suroviny:

Vajecné Zloutky 3ks

(klademe velky duraz na Cerstvost vajec, vzdyt se
jedna o pfipravu za studena)

Olej (sluneénicovy nebo fepkovy)

cca 150 ml

Sl cca 2 Spetky

Cukr cca 2 Spetky

Pepf mlety (bily pripadné cerny)

cca 1 Spetka

Cerstva citronova tava cca 2 Izice
Pfed pfipravou zajistime pokojovou
teplotu surovin

(vyhneme se moznému srazeni)

Postup:

V ploché misce Slehame vajecné Zloutky (nejlépe plochou metlou) a postupné
pomalu pfilévame olej, dokud neziskame potfebnou, hustSi lesklou, hladkou
konzistenci (musime pocitat, Ze po pridani citronové Stavy, majonéza povoli

a zfidne). Dochutime soli, cukrem, pepfem a citronovou $tavou tak, aby neméla
mdlou a nevyraznou chut. Opét kratce promichame.

PFi pfipravé majonézy v kuchyriském robotu dame do misy Zloutky, sul, pepf,
cukr i citronovou Stavu a metlou Slehdme na nejvys$Sim rychlostnim stupni

cca 2-3 minuty. Poté velmi pomalu, postupné (malym praminkem az po kapkach)
pfilévame olej, dokud neziskame potfebnou hustou, lesklou, hladkou konzistenci.
Ochutname a podle potfeby doladime chut. Pokud mame majonézu uréenou

k primému podavani (nikoli jako polotovar k dalsimu vyuZziti), chut’ muze byt
vyraznéjs§i vcetné pouZiti citronové Stavy a tim i mirné fidsi konzistence. Nakonec
promichame jesté cca 30 sekund na maximaini rychlost.

Hotovou majonézu ihned zchladime v lednici. Majonéza uzaviena ve sklenici
vydrzi v chladu (4 °C) nékolik dnd.

Mame tedy rychle a jednodu$e pfipravenou zakladni majonézu (jiz v této podobé
ve velice chutnou), kterou si mizeme snadno raznymi ingrediencemi dle chuti
upravit.

Napriklad:

Pikantni (ostra) majonéza:
pfidame mleté chilli a par kapek tabasca.

Peprova majonéza:
pfimichame drceny barevny pepf a kulicky nalozeného zeleného pepre i s kapkou
laku.

Cesnekova majonéza:
vmichame prolisovany (utfeny) Cesnek.

Majonéza s dijonskou (nebo hrubozrnnou) hofi¢ici:

pfidame dijonskou (nebo hrubozrnnou) hof¢ici. Nékdo pfidava dijonskou
nebo jemnou hof¢ici jiz do zakladni majonézy. V tomto pfipadé velmi opatrné
s mnozstvim (cca 2 1zi€ky na 2 Zloutky), hof¢ice vyrazné ovliviiuje chut.

Krenova majonéza:
vmichame Cerstvé nastrouhany kren.

Majonéza s koprem:
pfidame nadrobno pokrajeny kopr (bez stonk(). Mazeme pouzit i kopr sterilovany.

Majonéza se susenymi bylinkami:
vmichani susenych bylinek (celerova nat, libecek, petrzelka, bazalka atd.) majonézu
zvyrazni daleko lépe nezli pouziti bylinek Cerstvych.

Majonéza s keCupem:
pfimichame trochu ke€upu, samoziejmé nejlépe domaciho (pouziva se pfi
pripravé nékterych hamburger().
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