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DAS REzEPT

Aioli (Mayonnaise mit
Knoblauch)

Fiir 8 Portionen:

¢ 4 Knoblauchzehen

e 1 Eigelb

e Salz

e 1/2 | natives Olivendl extra
e 1 EL Zitronensaft

So geht’s:

¢ Die Knoblauchzehen abziehen und in einem Morser fein
zerstofRen oder durch die Knoblauchpresse in eine Schiissel
driicken. Das Eigelb und einen 1/4 TL Salz hinzufiigen und
vermischen. Ganz langsam unter standigem Riihren mit
einem Holzldffel oder Schneebesen 4 bis 5 EL Ol hinzufii-
gen. Den Zitronensaft mit 1 EL warmen Wasser und dem
restlichen Ol vermischen und ganz langsam unter gleich-
mafiigem Weiterriihren hinzufiigen.

e Sollte das Aioli gerinnen, kann man es mit 1 EL kochendem
Wasser retten. Sonst muss man nochmal mit einer zer-
stof’enen Knoblauchzehe und einem Eigelb beginnen und
die geronnene Sauce nach und nach hinzufiigen.




