Majonnés med agg

Det &r l5tt att gora majonnés sjélv, och da sliPPer man alla tillsatser. Den haller sig,
inte | evighet, som l(éth majonnés med konseweringsmeclel, men & andra sidan ar den
sa gocl att den brukar bli uppaten innan den blir clélig.

Vi har egna hons, sa vi vet vad dom ster och hur dom har det, men det érju inte alla
férunnat. Om du képer agg sku”cjag rekommendera att forsska hitta agg fran hons
som utfodrats med vcgetabiliskt foder, da annat hénsfoder, dven ekologisld:, kan in-
nehalla Fiskrrj&jl fran éstersjéhcisk. Fisk koncentrerar ghcter fran det vatten den lever i,
och éstersjéjn sr som bekant ingen halsokslla.

Man kan skiPPa égg och g'dra gocl mz%jonnés 3nda (se scParat rccept) .

-

For att majonnés inte ska skira sig ar det viktigt att ingrecliensema har samma tempe-
ratur. Jagtar a”a, (utom saltet), direkt ur kglsképct. Jag brukar blanda rnajonnésen
med en mixerstav och anvinder den héjga bégare som F&jher med nir man képer mix~
ern. Det funkar bra med clvisl:) ocksa, men tar litet léngrc tid. Att visPa for hand har
jag alclrig provat, gjssar att det tar véldigt Iéng tid. For att béa’garcn inte ska fara runt

nir man mixar och majorméscn b'drjar {joclma, sté”erjag den paen Fuld:ig disktrasa.



lagg

saften fran en halv citron
1-2 tsk senap

I tsk salt

1-2 C“ kallpressac] raPsan

Knack dggeti bégaren, hall i citronsaft, senap och salt och blanda litet med mix-
ern/vispen. Hall sedan ner raPsanr\ medan du mixar, en tunn strale i béjljan, men se~
dan kan man halla fortare. Om man anviander visP bar man kanske halla ner oban i
omgangar i bé‘)rjan. Fortsatt att halla i oﬁa tills du fatt nskad konsistens. Klart!

Det ar litet konstigt, menju mer ﬂgtanc]e oha man blandar i, desto fastare blir mz?jon~
nasen.

Ma}jonnésen forvaras i kﬂlen i burk med lock. Den ar utmarkt till allt rn&jjligt och vi har
nastan alltid en burk tillhands i kglen. Nar det ar tomatsasong ater vi tomatmackor
varje dag, med rostat bréd, majonné‘s och skivade tomater med Hingsalt pa toppen.
Ma}jonnés forvandlas latt till aioli, kalla ortsaser och tzatziki. Och varfor inte ta vara
pa skalet pa citronen som anvants till rnajonnésen, genom att finriva det och blanda i

majon? ViPs, sa har duen citronmajonnés.
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