Lubereitung

Damit die Aioli perfekt gelingt, sollten moglichst alle Zutaten

die gleiche Temperatur haben. Das benétigte Ei daher bestenfalls
schon vorher aus dem Kiihlschrank nehmen und es etwas auf-
warmen lassen.

Das Ei zusammen mit Essig, Zucker, Salz, Senf und Knoblauch in
einen Mixbecher geben und alles mit einem Stabmixer pirieren.

Nun langsam das Ol dazu gieBen und die Aioli ,nach oben
ziehen®, damit sich alles zu einer durchgehend steifen Masse
vermischt.

Geschafft! Die Aioli kann direkt gegessen werden. Noch besser
wird sie, wenn sie mindestens 1 Stunde im Kiihlschrank durch-
gezogen ist.
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Lutaten

1Ei

1 EL Essig

1 TL Zucker

2 TL Salz

1 TL mittelscharfer Senf
3-4 Knoblauchzehen
250 ml Rapsol
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