OLIE | VAND

EMULSIONER

3 tilberedningsmetoders betydning for dine
dressinger og saucers viskositet og mundfglelse

7 1 spiseske olie kan brydes op
\\ i 30 mia. draber alene ved hjzlp
K af et piskeris.

I Men oliedraberne er stadig forholdsvist
i store, hvorfor emulsionen vil vaere ustabil
og konsistensen flydende.

Emulsionen vil inden for kortere tid skille ud
i olie og vand, hvorfor den er bedst egnet

Med handmixeren piskes emulsionen brugt med det samme.

med mere (mekanisk) energi.
Den piskes altsa hardere.

Resultatet er mindre og flere oliedraber,
hvilket reducerer meengden af frit vand,
og din emulsion bliver altsa mere fast, end

emulsionen pisket ved handkraft. Med stavblenderen bliver energien, du
(] pisker emulsionen med, endnu stgrre.

. o
O Resultatet er endnu mindre oliedraber,

hvilket stabiliserer emulsionen, sa den er
mindre tilbgjelig til at skille, og du kan
gemme dem i lengere tid.

De mindre draber giver en tykkere
konsistens, en fin, cremet mundfornemmelse
og opleves mere smagfuld, da det stgrre
overfladeareal frigiver flere aromastoffer.
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