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Selbstgemachte Curry-Mayonnaise

VORBEREITEN ZUBEREITEN NIVEAU
5 *
Min. Min. Leicht

Zutaten fur 1 Glas

2 Eigelb

1/2 Teeloffel Salz

2 Essloffel Wasser

1 Teeloffel Dijon Senf

2 Essloffel Limettensaft

1/2 Teeloffel Kreuzkimmel

1/2 Teeloffel Currypulver

350 ml mildes Ol (zum Beispiel Sonnenblumend|)

Ein wenig scharf, ein wenig exotisch und goldgelb gefarbt
bringt die selbstgemachte Curry-Mayo Farbe auf die
Teller und schmeckt einfach herrlich zu zartem Hahnchen
oder knusprigen Sii3kartoffel-Pommes.

-1-

Alle Zutaten bis auf das Ol in einen schmalen Mixbehélter
fiillen. Erst dann ein wenig Ol dazugeben.

-2-

Pirierstab im Mixbehalter auf den Boden driicken.
Zutaten auf hochster Stufe vermischen, bis die Masse
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emulgiert. Nach und nach Ol hinzufiigen, dabei den
Plrierstab langsam nach oben ziehen.

-3-

Die fertige Mayo (ca. 400 ml) sollte eine dickflissige,
cremige Konsistenz haben. Mit Salz, Pfeffer und Curry
nochmals abschmecken . Abgefiillt in einem luftdichten
Behalter hélt sich selbstgemachte Curry-Mayo bis zu 2
Wochen im Kihlschrank.
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