Thermomix (nr 1041)

Sausen - Koude sausen, een overzicht

2 eierdooiers
1 theelepel mosterd
1 theelepel witte-wijnazijn

2 % dl olie (vervang 1 eetlepel olie door

truffelolie)
2 theelepels citroensap
gehakte truffel

Zet de vlinder op het mes.

Doe de dooiers, mosterd, azijn, witte wijnazijn en
het citroensap in de mengbeker : snelheid 3,5.
Laat de olie door het deksel van de maatbeker
erop in de beker lopen.

Voeg gehakte truffel naar smaak toe.

Breng de mayonaise op smaak met peper en
zout.

2 eierdooiers

1 theelepel mosterd

1 theelepel witte-wijnazijn
2 % dl olie

2 theelepels citroensap

25 gr uitjes

25 gr kappertjes

2 eetlepels peterselie

2 eetlepels kervel

Zet de vlinder op het mes.

Doe de dooiers, mosterd, azijn, witte wijnazijn
en het citroensap in de mengbeker : snelheid
3,5. Laat de olie door het deksel van de
maatbeker erop in de beker lopen.

Breng de mayonaise op smaak met peper en
zout.

Voeg uitjes, kappertjes, peterselie en kervel toe
en laat even draaien : stand 5.

2 eierdooiers

1 theelepel mosterd

1 theelepel witte-wijnazijn
2 % dl olie

2 theelepels citroensap

4 teentjes knoflook
cayennepeper

Doe de knoflook in de mengbeker : even mixen :
stand 5.

Zet de vlinder op het mes.

Doe de dooiers, mosterd, azijn, witte wijnazijn
en het citroensap in de mengbeker : snelheid
3,5. Laat de olie door het deksel van de
maatbeker erop in de beker lopen.

Breng de aioli op smaak met peper en zout.

Breng de aioli op smaak met cayennepeper
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Thermomix (nr 1041)

Sausen - Koude sausen, een overzicht

2 eierdooiers

1 theelepel mosterd

1 theelepel witte-wijnazijn
2 % dl olie

2 theelepels citroensap

25 gr uitjes

25 gr kappertjes

2 eetlepels peterselie

2 eetlepels kervel

1 ansjovisfilet (fijngehakt)
2 eetlepels dragon (fijngehakt)

Zet de vlinder op het mes.

Doe de dooiers, mosterd, azijn, witte wijnazijn
en het citroensap in de mengbeker : snelheid
3,5. Laat de olie door het deksel van de
maatbeker erop in de beker lopen.

Breng de mayonaise op smaak met peper en
zout.

Voeg uitjes, kappertjes, peterselie, kervel,
ansjovisfilet en dragon toe en laat even draaien
:stand 5.

2 eierdooiers

1 theelepel mosterd

1 theelepel witte-wijnazijn
2 % dl olie

2 theelepels citroensap

Zet de vlinder op het mes.

Doe de dooiers, mosterd, azijn, witte wijnazijn
en het citroensap in de mengbeker : snelheid
3,5. Laat de olie door het deksel van de
maatbeker erop in de beker lopen.

Breng de mayonaise op smaak met peper en
zout.

2 eierdooiers

1 theelepel mosterd

1 theelepel witte-wijnazijn
2 % dl olie

2 theelepels citroensap

4 teentjes knoflook

Doe de knoflook in de mengbeker : even mixen :
stand 5.

Zet de vlinder op het mes.

Doe de dooiers, mosterd, azijn, witte wijnazijn
en het citroensap in de mengbeker : snelheid
3,5. Laat de olie door het deksel van de
maatbeker erop in de beker lopen.

Breng de mayonaise op smaak met peper en
zout.
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PECINOVSKY

(WWW.THERMOMIXDEMO.BE
BENE|

https://www.bloggen.be/thermomixdemo/archief.php?catiD=19836

Info Martine Lycke 12/11/2018

Mayonaise als basis voor de kipsla

Fotos Mayonaise
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