Vorspeisen

Ajoli oder Alioli oder Ajioli

Rezept fur katalanisches Ajoli oder Alioli oder Ajioli. La recette \
pour Ajoli ou Alioli catalan ou Ajioli. Receta para catalan Ajoli o
Alioli o Ajioli. Fir diese Knoblauch-Olivenél-Paste oder —
Mayonaise ben6tigt man nicht viele, aber hochwertige Zutaten:

-

» 1 frische Knoblauchknolle

* 350 ml bestes Olivenol

* 1 TL Meersalz

e 1 TL Zitronensaft (frisch gepresst)

Die Knoblauchzehen schéalen und in einem Morser zu einem Brei zerdriicken. Das Olivendl
sehr langsam, tropfenweise hinzugeben und standig umrihren. Meersalz und Zitronensaft
hinzufigen und unterriihren.

Hinweis: Das ist die urspringliche und klassische Version des katalanischen Ajoli oder Alioli
oder Ajioli. Sie ist leicht scharf und aromatisch und eignet sich als Wirze zu gegrilltem und
gebackenen Fisch und Fleisch, zu Wirstchen oder geréstetem Brot (das noch mit Tomaten-
stucken belegt werden kann..)

Katalanisches Ajoli oder Alioli oder Ajioli passt ausgezeichnet auch zu Meeresfrichten und
Muscheln.

Heute wird haufig eine weitere, mildere Version verwendet: Meist aus einer Mayonaise auf
Eigelbbasis bestehend, werden hier Eigelbe mit dem fein zerdriickten Knoblauch verrihrt,
bevor auch hier sehr langsam unter weiterem Rihren das beste Olivendl des Hauses hinzu-
gefugt wird.

Sopa de ajo: Knoblauchsuppe

« 4 ERloffel Ol

* 4 WeilRbrotscheiben

* 5-8 Knoblauchzehen

e 3/4 Liter Wasser oder Briihe
e 2-3 Eier

e Salz und Pfeffer

Knoblauch im Ol leicht braunen, herausnehmen. Brot in G
Wiirfel schneiden und im Knoblauchdl goldgelb résten, dann !

das heil3e Wasser bzw. die Bruhe zugiel3en, wirzen und aufkochen lassen. Vor dem Servie-
ren die Eier hineinschlagen. Wenn das Eiweil3 fest genug ist, wird die leicht verdauliche
Suppe aufgetragen. Man kann sie zusatzlich mit frisch gehacktem Knoblauch bestreuen.

(Quelle: www.reisebuch.de)



