KGZ

Sauce Mayonnaise

Aioli

Knoblauchmayonnaise

Zutaten:
Legende: TL = Teel6ffel, EL = Essloffel, MSP = Messerspitze, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100)

4-6 Zehen Knoblauch, geschalt und gepresst
1 Stick Ei (davon das Eigelb)
Salz, Pfeffer aus der Miihle
1/2 1t Olivendl, kalt gepresst
1EL Zitronensaft

Zubereitung:

Knoblauch, Eigelb, Salz Die gepressten Knoblauchzehen in eine Schiissel geben,
das Eigelb sowie Salz hinzufligen und vermischen.

Olivendl Langsam unter standigem Ruhren mit einem Holzl6ffel 4 bis
5 EL Olivendl beiftigen.

Zitronensatt, restliches Olivendl, Den Zitronensaft mit 1 EL warmem Wasser und dem restli-

1 EL warmes Wasser chen Ol vermischen und ganz langsam unter gleichmassi-

gem Weiterriihren beifligen. Abschmecken mit Pfeffer.

Tipp:
Sollte das Aioli gerinnen, kann man es mit 1 EL kochendem Wasser retten.

Quelle: Was Grossmutter noch wusste... (Internet) September 2004
Weitere Rezepte auf: www.hans-ruedi.ch



