GEUFS MAYONNAISE OU MIMOSA

INGREDIENTS

PREPARATION

o 6 GEUFS (4 CEUFS DURS ET 2 JAUNES
D'GUF POUR LA MAYO)*

« 15 GR DE MOUTARDE A L’ANCIENNE*

o 20 CL D'HUILE DE TOURNESOL

« 2 CUILLERES A SOUPE DE VINAIGRE

o PIMENT D'ESPELETTE*

o SEL

*“PRODUIT PROVENANT DE LA CABANE DE LULU

PREPARATION DE LA MAYONNAISE MAISON

SORTEZ TOUS LES INGREDIENTS AFIN DE LES AVOIR TOUS A TEMPERATURE
AMBIANTE.

VERSEZ DANS UN BOL LE VINAIGRE, LE SEL ET LE PIMENT D'ESPELETTE.

« MELANGEZ.

AJOUTEZ LA MOUTARDE PUIS MELANGEZ VIVEMENT.
VERSEZ LES 2 JAUNES D'GUFS PUIS FOUETTEZ LE MELANGE.

« VERSEZ TOUT DOUCEMENT L'HUILE, EN CONTINUANT DE BATTRE LA MAYONNAISE.

CONTINUEZ JUSQU'A L'OBTENTION DE LA TEXTURE SOUHAITEE.

« RESERVEZ AU FRAIS.

PREPARATION DES GEUFS MAYONNAISE

« FAITES BOUILLIR DE L'EAU SALEE.

AJOUTEZ ENSUITE 4 CEUFS PENDANT 10 MINUTES.
SORTEZ-LES ET PLONGEZ-LES DANS L'EAU GLACEE AFIN DE LES REFROIDIR.

« ECALEZ LES GEUFS DURS.

COUPEZ-LES EN DEUX.

ENLEVEZ LE JAUNE DES GUFS, PUIS EMIETTEZ LES JAUNES.

RESERVEZ DE COTE 1 CUILLERE A SOUPE DE JAUNE.

AJOUTEZ AUX JAUNES 2 CUILLERES A SOUPE DE NOTRE PREPARATION DE
MAYONNAISE.

MELANGEZ LE TOUT.

FARCISSEZ LES BLANCS D'GUFS AVEC LA PREPARATION.

AJOUTEZ PAR-DESSUS LE JAUNE D'GEUFS EMIETTE.

SAUPOUDREZ DE PIMENT D'ESPELETTE.



