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Majonéza-význam 

a další použití



Majonéza

Význam

 V kuchyni má mnohostranné využití i když v poslední 

době je někdy ze zdravotních důvodů nahrazována 

jogurtem.

 Jakost hotové majonézy záleží na kvalitě použitých 

surovin a na správném technologickém postupu 

přípravy.

 Požívá se ve studené i teplé kuchyni k přípravě salátů, 

marinád a složitých jemných studených omáček…



Majonéza

 Základní majonéza -> žloutky mírně osolíme, 

rozmícháme a za stálého míchání pomalu přidáváme 

olej až omáčka zhoustne. Aby se nesrazila musí mít 

suroviny přiměřeně stejnou teplotu (20°C)

 Vařená majonéza -> do vhodné nádoby dáme vodu, 

žloutky, ocet a sůl a šleháme ve vodní lázni do 

zhoustnutí. Připravenou omáčku můžeme použít i na 

přípravu dalších omáček



Omáčky připravované ze 

zákl. majonézy

 Tatarská -> majonéza, hořčice, ocet, sůl, bylinky, pepř, 

worcester, ( okurky, cibule, někdy i bílé víno)

 Remuládová -> majonéza, citronová šťáva, nasekané 
kapary, kyselé okurky, hořčice, sůl, pepř, kaviár

 Bernská -> majonéza, kapary, cibulová šťáva, 

estragonové lístky, petrželová nať, worcester, pepř



 Švédská -> očištěná jablka nakrájíme a dusíme v bílém 

víně, vychladíme a prolisujeme, přidáme ocet, cukr, 

sůl, pepř, worcester, křen, šlehačku

 Ďábelská -> majonéza, kečup, chilli, červené víno, sůl, 

cukr, citrónová šťáva



TEST ZNALOSTÍ

 Z hlediska zdravějšího stravování je majonéza 

nahrazována .

A) kečupem

B) hořčicí

C) bílým jogurtem

 Jaké druhy omáček lze připravit ze základní majonézy:

 Jaký význam a použití v gastronomii má majonéza.



TEST ZNALOSTÍ-odpovědi

 Z hlediska zdravějšího stravování je majonéza 
nahrazována .

A) kečupem

B) hořčicí

C) bílým jogurtem

 Jaké druhy omáček lze připravit ze základní majonézy:

Tatarská, Remuládová, Švédská, Ďábelská, Bernská…

 Jaký význam a použití v gastronomii má majonéza.

používá se jako základ k přípravě složitých omáček, 
ve studené kuchyni je součástí pokrmů a v teplé 
kuchyni slouží jako doplněk pokrmů.
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