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Gtoéwna zasade majonezu jest wyborna oliwa i $wieze jaja. W gtebokiej porcelanowej salaterce miesza¢ 2 swieze
z06ttka, w ktorych nie powinno sie znajdowac ani krzty biatka, z szczypta soli, az zaczng tegng¢ . Potem dolewa sie
zwolna kroplami tyzke przedniej oliwy i matg tyzke octu estragonowego francuskiego, mieszajac ciagle, po czem
znow dodaje sie z6ttko, nieco oliwy i kilka kropli octu. Tak wcigz sie postepuje az do wymieszania pot kwarty
oliwy, z z6ttkami naprzemian, na tega, gtadka mase. Do rozprowadzenia tej masy dodaje sie zimnego rosotu.

Aby majonez byt dobrze gesty, mozna go zaprawi¢ makg zasmazong z mastem na biato. Zaostrza sie sos
majonezowy pieprzem biatym, miatko uttuczonym, solg i octem francuskim estragonowym. Uzywajac sosu
tego do ryb, mozna doda¢ angielskiej musztardy, przez co ostro$¢ sie powieksza.

Gdyby sos majonezowy w czasie mieszania lub stania miat sie zwarzy¢ , to jest utraci¢ swag gtadkos¢ , tak ze
oliwa wysztaby na wierzch, natenczas zmiesza¢ w drugim naczyniu jedno lub dwa z6ttka z szczypta soli i
dodaé do zwarzonego sosu, z ktérym sie dopoty miesza, az sie wygtadzi.
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