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Aiolie:

... ist eine aus dem MittelImeerraum stammende kalte Creme, die vor allem aus Knoblauch, Olivenodl
und Salz besteht. Aioli wird als Vorspeise mit Brot oder Oliven sowie als Beigabe zu Fleisch, Fisch,
Pizza und Gemlise serviert.

Ein Rezept zur Aioli wurde erstmals im Jahr 1024 schriftlich festgehalten. Die Sauce wird aber bereits
langer zubereitet. Aus der Aioli entstanden durch Verfeinerungen und Rezeptzugaben zahlreiche
Varianten. Am bekanntesten ist heute die Variante aus Maé (spanisch Mahén) auf Menorca.

Ich habe hier noch eine weitere Variante mit Aufgenommen. Diese, ist neben der klassischen und
recht dlhaltigen Variante, eine mit Milch verlangerte und somit etwas leichtere Aiolie.

Zutaten:

klassisch

200 ml Ol nur Olivendl kdnnte zu bitter werden. ( 2/3 + !/3 Olivendl ist mein Favorit )
5 Eigelb

3 - 4 St. Knoblauchzehen

Salz und Pfeffer

etwas Zitronensaft

mediterrane
Zubereitung :
Tip:

Historie :
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