
Aioli – Variationen

Foto von Melanie Gläser – Rezept 1

1. Rezept von Melanie Gläser

Zutaten:
1 Ei
1 Knoblauchzehe
1 gestr. TL Salz
Pfeffer nach Belieben
1 Spritzer Zitrone
Rapsöl (kein Olivenöl!)

Zubereitung:
Das Ei, mit der Knoblauchzehe, Salz, Pfeffer und Zitrone in
den Multizerkleinerer geben.

Diesen  auf  Stufe  4  an  machen  und  wenn  die  Zutaten  gut
vermischt sind über den Schieber (Einfüllstopfen) langsam das
Öl reinlaufen lassen.

Die Menge des Öl´s hängt davon ab, wie flüssig oder dick man
das Aioli haben möchte

2. Rezept von Fee Koch- und Backwelt

Zutaten:
3-4 Eigelb
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300-400ml Pflanzenöl (kein Olivenöl, dies ist f eine reine
Aioli zu bitter)
2 Knoblauchzehen
Saft einer halben Zitrone
eine Prise Salz
eine Prise Zucker

Das  wichtige  bei  einer  Aioli  ist,  dass  alle  verwendeten
Produkte  Zimmertemperatur  haben.  Ich  rühre  auch  nicht  im
Zerkleinerer, sondern verwende den Ballonbesen.

Das  Öl  muss  sehr  langsam  zulaufen  (am  Anfang  wirklich
Tröpfchenweise).  Nach
den ersten paar Milliliter muss die Masse schon anfangen zu
binden. Tut
sie das nicht sind die Zutaten zu kalt. Einfach die Schüssel
in ein
Wasserbad halten (kein heißes Wasser! Lauwarm! Stetig rühren…
so klappts dann auch mit der Aioli. I

Wichter Tipp für die Zubereitung:
– Es sollte alles Zimmertemperatur haben. Wenn die Zutaten
direkt aus dem Kühlschrank kommen, bleibt alles flüssig.

3. Rezept von Heike Kierstein

Zutaten:
3 Knoblauchzehen
1 Ei, 25 g Senf
250 ml Oel
Salz und Pfeffer

Zubereitung:
Alles, außer Oel, in Multi geben. Das Oel zum Schluss langsam
einfließen lassen. Nicht auf höchste Stufe. Habe nach Gefühl
die Geschwindigkeit angepasst.

Achtung:  Kein  Olivenöl  verwenden.  Neutrales  Oel  schmeckt
besser.
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Sind die Zutaten direkt aus dem Kühlschrank klappt es nicht
und alles bleibt flüssig. Es sollte alles Zimmertemperatur
haben.  Bei  Heike  Kierstein  waren  die  Eier  direkt  aus  dem
Kühlschrank, der Rest Zimmertemperatur und es funktionierte.

4. Rezept Ina Richter

 
Rezept und Fotos Nr. 4 von Ina Richter

Zutaten:
1,5 Knoblauchzehen gestückelt
3/4 Tl Salz
150g Milch

Zubereitung:
In den Multi geben, auf Stufe 3 schaumig rühren, ca 2 Min.

Dann auf Stufe 3,5 weiterlaufen lassen und oben ganz langsam,
mit kurzen Pausen ca 450ml neutrales Öl reinlaufen lassen. Das
dauert ca 10 Min. Immer mal gucken, bis es cremig wird, sonst
weiterlaufen lassen oder noch etwas Öl zugeben.

Hält sich lange im Kühlschrank, da ja kein Ei drin ist und
wird auch noch etwas fester im Kühlschrank.

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/aioliinarichter2.jpg

