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  1 – Aioli
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  Zutaten




  





  250 ml Öl (Rapsöl)




  1 Ei




  1 EL Essig




  1 TL Zucker




  1/2 TL Salz




  1 TL Senf




  3 Zehen Knoblauch




  





  Alle zu verarbeitenden Zutaten sollten die gleiche Temperatur haben.




  Mit einem Mixstab werden das Ei, Essig, Zucker, Salz, Senf und Knoblauch püriert. Nun wird langsam das Rapsöl dazugegeben, so lange, bis die Masse anfängt steif zu werden.




  2 - Aioli ohne Ei
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  Alle Zutaten mit einem Mixstab in einem Becher mixen, bis die Masse steif wird, was relativ schnell geht.  Knoblauch kann unterschiedlich groß sein, weshalb man zuerst einmal mit einer halben oder ¾ Knolle beginnt und je nach Geschmack weitere Knoblauchzehen verarbeitet. Es sollte zwischendurch immer wieder abgeschmeckt werden, damit man Salz und Pfeffer nach Geschmack dosieren kann. Am Ende sollte der Geschmack nicht zu ölig und auch nicht zu scharf sein. Die Aioli hält sich im Kühlschrank zirka 2 bis 3 Tage.
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