22 | VIKUSKIFTI

Nr. 195 ¢ 10. oktober 2006

mortan@hamrabyrgi.com

Kalda ljésagula sosin, id vit
ropa fyri majones er so einfgld
at gera, at tad naestan ikki er
til at tragva. Plantuolja og egg-
jareydar verda blandadi saman
0g so kryddad vid eddiku og
salt. Tad er alt! Alt gandid f
majones, id vit eitt nU seta pris
uppa afturvid raekjum snyr seg
um harhvgssu javnvagina og
harmoniina millum tad feita,
tad sura og tad salta. Grunds-
makkir og konsistensur.

Hvi er tad so, at vit heldur
renna i handlarnar og keypa
majones, ta id tad kortini er so
omakaleyst at gera sjalvi heima
vid hus?

Tad er ein spurningur um
evnafradi. Har er eitt fyribrigdi,
id nettupp kann arga, ta id
majones skal rgrast. At blanda
saman vatn vid olju, tad ber

ju ikki rzettiliga til. Blandi® er
Ost@dugt og vil skjott fara sun-
dur i tveer fasur, id uppstanda
orsakad av yvirflatu-spen-
ninginum i badum evnunum.
Soleidis er eisini vid proteinriku
eggjareydarnar og feitu plantu-
oljuni. Hvat er so at gera?

Emulsjon er loysunarordid. Tad
er kynstrid at blanda tvey evni,
id ikki eru upploysilig i hvart
annad. Vit skula nidurseta
yvirflatuspenningin. Til tad
krevst ein emulgator. Tad er
eitt molekyli, i& hevur lipofilan
og hydrofilan enda, i@ sostatt
kldrar at binda saman feitt og
vatn 4 stedugan hatt. Evnid
lecitin, i® naturliga finst i eg-
gjareydar hevur slikar egin-
leikar. Eisini evni  sinoppi. Ti er
upplagt at krydda majones vid
eitt sindur av sinoppi fyri at faa
gddan mjukan og stadugan
konsistens.

Kynstrid at rara majones sjalvi,
er at baedi oljan og eggjarey-
darnir hava sama temperatur
og gjarna ikki beint ur kg-
liskapinum. Lat tunna stralu av
olju i eggjarreydarnar, medan
ta rerir {. Litid 1 senn, til at td
saert at emulgeringin fer fram.
Fer at skilja, kanst tu lata eitt
sindur meira av eggjareyda i.
Og her bruka vit hitavidgjgrdar
eggjareydar fyri at fyribyrgja
salmonellu-ilsku. Majones er ju
keld sés. Krydda so vid eddiku
og salt og kanska sinoppi og
@drum goédum (hvitleyki 0.a.).
Her skalt tu so smakka & og
finna rgttu javnvagina millum
tad feita, tad sura og tad salta.
Einfalt.
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Men tad er ikki alti® at stundir
eru til heimagjgrda majones
og hon heldur saer heldur ikki.
Skal gjarna etast sama dag.

So er tad at vit fara { hand-
larnar og keypa majones. Eg
var herfyri og fann fimm slgg
hendan dagin. Flestu slagini
faast i fleiri handlum kring
landid.

Stersti munurin a vgrunum var
innihaldid av plantuolju og eg-
gjarreydum. Ur 35 prosent olju
til 82 prosent og Ur 3 prosent
eggjareyda til 6 prosent. Onkur
brukti eggjareyda-pulvur. So
her gjalda vit i summum fgrum
pengar fyri vatn!

Skodsmadlini eru sjalvandi latin

i mun til javnvagina millum tad
feita, tad sura og tad salta. Bei-
nanvegin kann eg avduka, at
ikki tespiligt var. Einki majones
rakk uppum mark.

Mortan i Hamrabyrgi
ummeelir mat ur feroysku
matvgruhandlunum.
Skodsmalini eru latin i
mun til gédsku.

Graasten (Mik-
lagardur),

kr. 17,95/400 g
(kr. 44,88/kg)
Somuleidis vamlisliga feitur Vanalig javnvag. Bara feitt og
smakkur. Her vantar fyrst og nakad av salti.
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K (Miklagardur),

kr. 17,25/350 mL
(kr. 49,29/1)

kr. 19,95/400 g

(kr. 49,88/kg)

Her gongst betri. Meira av
syru-friskleika, men enn ov
fgit‘g og eisini ov salt.

SuperGros (Mik-
lagardur),

kr. 7,00/200 g

(kr. 35,00/kg)

Smakkar bara feitt 4 vatnutan
hatt. Inniheldur 52 prosent
vatn!

N 4
”~




