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Majonéza

Charakteristika

» Je zakladni bild studend omdacka s vsestrannym
vyuzitim jak v teplé, tak i studené kuchyni

» V kuchyni md mnohostranné vyurziti i kdyz v posledni
dobé je nékdy ze zdravotnich dU0vodU nahrazovdna
jogurtem

» Jakost hotové majonézy zdlezi na kvalité pouzitych
surovin a na spravném technologickém postupu

pripravy




Majonéza

Vyroba

Suroviny:
= Olej, Zloutky, sUl, bily pept, ocet nebo citronova stava
Priprava domdci majonézy:

= Zloutky se soli rozslehat nebo umixovat, za stélého Lz
Slehdni pomalu pridat olej (nejprve po kapkdch g ==
potom tenkym praminkem) a nakonec (kdyz se smés
spojuje) pridat ocet, nebo citfronovou stavu.

» Aby se nesrazila musi mit suroviny primérené stejnou
teplotu.

» Jelikoz je zakdzdno si délat majonézu ve VS _
samostatné a pouzivd se pouze prumyslové vyrobend,
je mozné si ji doma takto také jednoduse vyrobit.




SradZeni majonézy

Priciny Ndprava

» Veétsinou se jednd o » Pridanim horkého octa
nevhodnou teplotu a vymichdnim
jedné nebo obou zd4akl.

» Priddanim husté omdacky

surovin
veloute

» Teplota pouzitého
nadobi nebo Spatné
slehani

» /aslehdnim srazené
majonézy do Cerstvych
Zloutkd




Majonéza

Skladovani:
-

» Uchovdvat se dd jen zakladni majonéza, pro’roze o/i
neobsahuje zadné prisady

= Majonézu dame do Cisté sklenéné nebo porceldnovée
nadoby a prikryjeme alobalem

» Ndkazy z majonézy: g

» 7 hlediska nebezpecnosti, je dulezité ve VS pozivat
pouze primyslové vyrobenou majonézu, jelikoz ta

prosla tepelnou ochranou (pasterizaci) a nehrozi tak
moznost ndkazy Salmonelou

= Salmonela zpUsobuje prijmovd onemocnéni,
zvysenou teplotu a nevolnost.




TEST ZNALOSTI

» Olej, ocet, zloutky, sUl a pepr je zaklad pro .

A) zakladni omdacku Holandskou
B) z&kladni omdacku Veloute
C) zakladni omdacku Majonéza

» Majonéza se v gastronomii pouziva :

» Jakou nebezpecnou ndkazou se muzeme nakazit z
doma vyrobené majonézy

= Co muUzZe byt pficinou srazeni majonézy béhem
pripravy.




TEST ZNALOSTI-odpovédi

» Olej, ocet, Zloutky, sul a pepr je zaklad pro .
A) zakladni omdacku Holandskou
B) zakladni omdacku Veloute
C) zakladni omdacku Majonéza

» Majonéza se v gastronomii pouziva :

k pfiprave saldtu, marindd a slozitych jemnych
studenych omacek

= Jakou nebezpecnou ndkazou se muzeme nakazit zdoma
vyrobené majonezy

Salmonelozou

» Co muUze byt pricinou srazeni majonézy béhem pripravy.
Rozdilnd teplota surovin nebo nddob
Nedodrzeni fechnologického postupu pripravy




/droj

» Obrdzek pouzil a upravil z:

» Nhitp://www.novinky.cz/ekonomika/286685-majonezy-
mMaji-mene-zloutku-i-ta-se-znackou-klasa-zjistil-
casopis.ntml

» Nhifp://dobrotydulinka.blogspot.cz/2013/05/domaci-
majoneza.himl

» Nhitp://www.iradicnirecepty.cz/studena-
kuchyne/majoneza-bez-vajec/
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