Come fare la maionese perfetta: tutto quello
che devi sapere davvero

La maionese fatta in casa ha un sapore tutto suo: piu fresco, piu pieno, piu vivo. Ha quella
consistenza morbida e vellutata che difficilmente trovi in un prodotto gia pronto, e quando riesce
bene cambia davvero il risultato di tanti piatti.

La cosa bella e che non é una preparazione difficile. Bisogna solo capire come funziona, quali errori
evitare e qual é il metodo piu semplice per farla venire densa, liscia e stabile.

Cos’é davvero la maionese e perché a volte impazzisce

La maionese ¢ un’emulsione, cio¢ Una crema in cui una parte acquosa e una parte grassa riescono a
stare insieme in modo stabile. In questo caso, il tuorlo aiuta a legare i liquidi e a trasformarli in una
salsa omogenea e cremosa.

Quando questo equilibrio si rompe, la maionese si separa, diventa liquida o grumosa, e si dice che
“impazzisce”. La buona notizia ¢ che quasi sempre il problema nasce da poche cose precise:

ingredienti gestiti male, olio aggiunto nel modo sbagliato, oppure frullatore mosso troppo presto nel
metodo con il minipimer.

Gli ingredienti giusti fanno gia meta del lavoro

La maionese si prepara con pochi ingredienti: uovo, olio, limone oppure aceto, sale. Proprio perché
sono pochi, & importante sceglierli bene.

Uova

Per una maionese fatta in casa & meglio usare uova molto fresche, ma ancora meglio uova
pastorizzate o ovoprodotti pastorizzati, perché nella maionese 1’uovo resta crudo.

Per la riuscita, aiuta molto usare ingredienti non troppo freddi di frigorifero, soprattutto nei metodi
tradizionali: una temperatura piu equilibrata rende piu facile ottenere un’emulsione regolare.

Olio
Per una maionese classica conviene scegliere un olio delicato e neutro, perché lascia piu spazio al
sapore finale della salsa. L’olio extravergine si puo usare, ma frullato ad alta velocita puo

sviluppare una nota piu amara. Per questo, nella pratica, & spesso meglio usare un olio neutro
oppure solo una piccola parte di extravergine per dare carattere senza appesantire il gusto.

Limone o aceto

Entrambi vanno bene. Il limone da una nota piu fresca e profumata, I’aceto un gusto piu netto. Qui
entra in gioco soprattutto il gusto personale e il tipo di piatto a cui vuoi abbinare la salsa.

Senape



Non e obbligatoria, ma € una grande alleata. Aiuta il sapore e puo dare una mano anche alla stabilita
della salsa, soprattutto nelle versioni casalinghe lavorate a mano o con le fruste.

| tre metodi per farla

1. A mano con la frusta

E il metodo pit classico. Richiede pill pazienza, ma da una maionese molto bella, pit viva nella
consistenza ¢ nel gusto. Qui 1’olio va aggiunto pianissimo: prima a gocce, poi a filo sottile.

2. Con le fruste elettriche

E una via di mezzo: pit semplice del metodo a mano, ma meno immediata del minipimer. Resta
comungue un buon metodo se vuoi controllare bene la consistenza passo dopo passo.

3. Con il minipimer

E il metodo piti rapido e pitl comodo. Se fatto bene, & anche quello che da meno problemi. La
chiave non é solo il frullatore: € come lo tieni nei primi secondi.

La tecnica piu semplice: aspetta la nuvoletta bianca

Per il metodo con il minipimer, usa un bicchiere alto e stretto. Metti dentro gli ingredienti, appoggia
il frullatore fino in fondo e accendilo tenendolo fermo nei primi secondi.

In questa fase I’emulsione comincia a formarsi dalla base. Dopo pochi secondi vedrai comparire
sotto le lame una parte chiara e densa, come una piccola nuvola bianca che comincia a salire: € il
segnale che la maionese sta nascendo bene.

Quando vedi questa nuvoletta bianca, puoi iniziare ad alzare il minipimer molto lentamente. La
crema salira dal basso verso 1’alto, prendera tutto il bicchiere e diventera sempre piu densa, liscia e

vellutata.

Se lo alzi troppo presto, rischi di rompere la formazione iniziale della salsa. Se invece aspetti quei
primi secondi e poi sali con calma, la maionese di solito si monta bene e in poco tempo.

Se impazzisce, non buttare via niente

Quando la maionese si separa, non € detto che sia da rifare da zero. Spesso si recupera.

Il modo piu semplice & partire con una nuova piccola base in una ciotola e aggiungere la maionese
impazzita poco alla volta, come se fosse 1’olio della ricetta. In pratica, ricrei I’emulsione e
reincorpori lentamente la salsa che si era smontata.

Maionese vegana: si puo fare bene anche senza uova

La versione senza uova esiste e puo venire molto bene. Si possono usare basi diverse, per esempio
latte di soia, aquafaba oppure altre preparazioni vegetali emulsionate. Il principio resta simile: serve
una parte che aiuti a stabilizzare il grasso dentro la parte acquosa.



Varianti che puoi ottenere da una base sola
Una volta fatta la maionese base, puoi trasformarla facilmente.
Maionese alla senape

Piu decisa, ottima con carni, hamburger e arrosti.

Aioli

Con aglio, piu intensa e mediterranea.

Salsa tartara

Con cetriolini, capperi ed erbe aromatiche.

Salsa rosa

Con ketchup e una nota piu rotonda e classica.

Versione piu leggera

Con una parte di yogurt, per una salsa pit morbida e meno ricca.

Come conservarla senza sbagliare

La maionese fatta in casa va tenuta subito in frigorifero, in un contenitore ben chiuso. Se é fatta con
ingredienti pastorizzati puo durare un po’ di piu, ma in generale ¢ sempre meglio consumarla
rapidamente. Se invece é fatta con uova crude non pastorizzate, conviene essere ancora piu prudenti
e consumarla entro uno o due giorni.

Non é una salsa da lasciare a lungo a temperatura ambiente e non va congelata.

| consigli che fanno davvero la differenza

« usa ingredienti ben gestiti e non troppo freddi

o scegli un olio delicato per un gusto piu pulito

« con il minipimer, parti dal fondo e non muoverlo subito

o aspetta di vedere la nuvoletta bianca prima di sollevarlo

o se lasalsa si separa, ricomincia da una piccola base e reincorpora lentamente

o con la maionese fatta in casa, meglio sempre piu prudenza su frigorifero e tempi di consumo

La verita é che la maionese non é difficile come sembra. Quando capisci il meccanismo, smette di

fare paura. E la prima volta che ti viene densa, liscia e vellutata, capisci subito perché quella fatta in
casa ha tutto un altro fascino.
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