Mayonnaise und Mayonnaise-Mischungen - Info

Kategorien:  Grundlagen, Informationen, Saucen, Kalt, Wissen
Zutaten fur: 1 Rezept

Anleitung:

"Ri chtiger Mahonnai se, weil die Conposition zu Ehren der Eroberung
der Veste Mahon auf M norca 1756 benannt wurde, zu deutsch weisse
Cel sauce, ist eine kalte Tunke, die i mwesentlichen aus gutem
Provenceroel nit rohem Ei gel b, Esdragonessig, weissem Pfeffer, Salz
Und etwas Zitronensaft hergestellt und zu kaltem Fl ei sch, Gefl uegel
Und Fisch gegeben wird. In der guten Kueche fuegt man den

G undbest andt ei | en ausnahnsl os auf gel oestes kraeftiges Aspi k hinzu,
waehrend weitere Zutaten (Butter, Senf, Zucker, gestopenes Bisquit,
gekochte und zerriebene Eidotter usw. ) entschieden verwerflich sind.
" Di e Mahonnai se wurde al s Mayonnai se ei ne unent behrliche Bei gabe
vieler Delikatessen. Ihre Beliebtheit wurde i mer groesser und die
Cel egenheiten, sie zu préasentieren, vermehren sich noch heutigen
Tages. Auch ihre Variationen sind vielfaeltig und koestlich. Fuer

di e Moderne und speziell die Kalte Kueche haelt die
Lebensmittelindustrie Erstklassige Fertignmayonnai sen bereit, - mt
ei nem hohen, etwa 80 %igemund mt niederem 40-50 % gem Fettgehalt.
Auch die fettarme Mayonnai se wird den Anforderungen unserer kalten
Kueche gerecht. Sel bstverstaendlich kann sie mt fluessiger ~ noch
el eganter mt geschl agener - Sahne verfeinert werden. Besser aber
ist, sie zu jedem Gebrauch und zu jeder Weiterentw cklung mt
Joghurt zu erleichtern, bekoemicher zu machen. Mayonnai se i st
Sosse und Bei gabe, Aufstrich und Dekor (besonders einfach in huebsch
gedreht en Baendern oder Roellchen aus der Tube zu druecken) und
ausserdem ei ne Crenme fuer Fisch-, Fleisch-, Genuese-, Gefluegel-,
W1 d-, Fruechte-, Kaese- und Sal at konpositi onen. Sogenannte fal sche
Mayonnai sen werden aus Quar k und/ oder Joghurt Angeruehrt. Sie
schnmecken deli kat, sind besonders bekoenm ich und kdénnen die Ur-
Mayonnai se nach Bel i eben abl 6sen.

Kl einer Tip: Wenn Sie Fleisch-, Fisch-, WId oder Gefluegel portionen,
Ei er oder anderes nmit Mayonnai se ueberzi ehen nbchten, geben Sie

unter schlagen mt einem kl ei nem Schneebesen 2 g nach Vorschrift

auf gel oeste Gelatine mt 125 g Mayonnai se zusanmen. Sie sitzt dann
Besonders gut und gleitet nicht ab!



