Bdarlauchaioli

allioli - alioli - ajiaceite

Der romische Kaiser Nero (* 37 n. Chr.; T 68 n. Chr.) gilt als Erfinder des Aioli (Katalanisch
alioli: all-Knoblauch, oli-Ol). 1024 soll ein Rezept des Aioli erstmal schriftlich niedergelegt
worden sein, aber fir diese beiden Thesen liegen keine weiteren Fakten vor.
Tatsache ist aber das ein Aioli, dass anstatt mit Knoblauch mit Barlauch hergestellt wurde
milder und feiner schmeckt, als das Orginal. Das richtige Orginal wird nur aus Knoblauch und
Olivendl hergestellt, schmeckt dadurch aber auch sehr kraftig bzw. herb und die Herstellung
beansprucht etwas Geschick und Zeit.

In diesem Rezept wird 2/3 Olivendl und 1/2 Pflanzendl verwendet, sodass das Aioli etwas
milder wird. Das kann je nach Geschmack variiert werden.

Zutaten

100 g Barlauchpesto oder Barlauchpiiree
0,200 | Olivendl oder Barlauchol
0,100 | Pflanzendl
1 Eigelb
Zitronensaft
Prise Salz

5 Blatter frischer Barlauch



Zubereitung

Barlauchblatter waschen und abtrocknen.
Eigelb mit Zitronensaft und Pesto in eine Schissel geben.

Ol erst trépfchenweise, dann in einem diinnen Strahl unter stindigem Riihren mit einem
Schneebesen zugeben.

Barlauchblatter fein schneiden und unter das Aioli rithren.

Mit Salz abschmecken und servieren.

Das Aioli Iasst sich auch wunderbar mit einem Zauberstab (Stabmixer) herstellen. Dadurch ist
die Gefahr geringer, dass das Aioli gerinnt und man kann das Olivendl schneller hinzufiigen.
AuRerdem konnen ein Teil der Barlauchblatter direkt zugefiigt werden, sodass kein Pesto/

Plree verwendet werden muss.
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