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【ポテトサラダ（３人分）】

＜材料＞



＜作り方＞

1． 馬鈴薯は皮をむいて１ｃｍ厚みの輪切りにして軟らかに茹で、熱いうちにマッシャーかすりこぎで押しつぶし、分量の酢を混ぜる。（馬鈴薯は熱いうちに下調理するとねばりが出ない）

2． 玉葱は薄く切って塩少々を振りかけ、しんなりしたらさっと洗って絞る。

3． 胡瓜は板ずりして縦半分に切って薄切りし、しばらくおいて軽く絞る。人参は薄くいちょう切りして茹でる。ハムは半分に切って５ｍｍ巾に切る。

4． ボウルに分量の卵黄、塩、胡椒、練り辛子と酢を１/3量入れて泡立器で混ぜ良く混ぜ、サラダ油を茶さじ１杯位から量をだんだんに増やしながら攪拌し（固くなったら酢を少量入れる）、残りのサラダ油を全部入れる。

5． マヨネーズの出来上がり。

6． ５へ １．２．３を混ぜて器に盛る。（ハムは半分残して彩りに上に振る）
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馬鈴薯　　３００ｇ　　　　　　　　　　マヨネーズ（大さじ５杯分）


　酢　　大さじ半分　　　　　　　　　　　　　卵　黄　　　１/２ケ


玉　葱　１/４ケ（６０ｇ）　　　　　　　　　　　塩　　　小さじ半分


　塩　　　少々　　　　　　　　　　　　　　　胡　椒　　　少々


胡　瓜　　１本　　　　　　　　　　　　　　　練り辛子　小さじ１/４杯


人　参　　４０ｇ　　　　　　　　　　　　　　　酢　　　大さじ半分


ハ　ム　　２枚　　　　　　　　　　　　　　　サラダ油　　９０ｃｃ


　　　　　　　　　　　　　





＜調理メモ＞


ほくほくのポテトを手作りのマヨネーズであえる料理です。


マヨネーズは卵黄を媒体として液体の酢とサラダ油を攪拌し、乳化作用（エマルジョン）でポマード状にします。マヨネーズが失敗して分離する原因は、入れる油の量と泡だて器で攪拌する速度のバランスが崩れた時です。油は乳化が安定するまで少量ずつ入れるのが基本です。 


失敗しても大丈夫、直す方法があります。別のボウルに分離した液を大さじ１杯入れ、水または市販のマヨネーズを小さじ１杯加えて泡だて器で良くかき混ぜると乳化するので、残りの分離した液を小さじ１杯ずつ加えながら攪拌すればきれいに仕上がります。この料理は市販のマヨネーズを使っても良いですが、油も酢も防腐作用がありますので、２倍量位作って空きビンなどに入れて保存し、手作りのマヨネーズの味を味わってください。








