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MAJONÉZA 

 

 

 

ZÁKAZ PŘÍPRAVY ZE SYROVÝCH VAJEC – 

SALMONELÓZA ! 

 

POUŽÍVÁME : VAŘENOU MAJONÉZU - TEPELNĚ  

ZPRACOVANOU 

SUROVINY :  ŽLOUTKY, VODA, SŮL, OCET, OLEJ 

 

              

 



TECHNOLOGICKÝ POSTUP : 

 

1/ VE VODNÍ LÁZNI UŠLEHÁME ŽLOUTKY, VODU, SŮL A 

OCET 

2/ NECHÁME VYCHLADIT 

3/ ZA STÁLÉHO MÍCHÁNÍ POSTUPNĚ PŘILÉVÁME OLEJ 

 

ČÍM MŮŽEME MAJONÉZU DOPLNIT ? 

 

 ZAKYSANOU SMETANOU  

 BÍLÝM JOGURTEM          
 

PROČ NAHRAZUJEME MAJONÉZU JOGURTEM ? 

 

 JE ZDRAVĚJŠÍ  
 

 LÉPE STRAVITELNÁ  
 

 OBSAHUJE MÉNĚ CHOLESTEROLU 



NA CO LZE POUŽÍT MAJONÉZU ? 

 

1/  KE SPOJOVÁNÍ SALÁTŮ – VLAŠSKÝ, BRAMBOROVÝ…    

 

2/  K PŘÍPRAVĚ STUDENÝCH OMÁČEK  - TATARSKÁ 

 

3/ K PŘÍPRAVĚ MAJONÉZOVÝCH PŘELIVŮ NA VÝROBKY 

STUDENÉ KUCHYNĚ  

( RUSKÁ VEJCE ) 

 

                 

                              

 

 

 

 


