Aioli mit Milch (Thermomix)

Rudi Spezial (


Zutaten:

3  Knoblauchzehen

100 ml Vollmilch 

½ TL Salz 

50 ml Olivenöl

150-200 ml gutes Pflanzenöl, z.B. Rapsöl oder Sonnenblumenöl

Auf Wunsch:
Zitronensaft  (ca. 1 Eßlöffel)

Stattdessen geht. auch Essig, Senf oder Pfeffer

Zubereitung:
Achtung: Alle Zutaten sollten Zimmertemperatur haben!!!

Die Milch, die Knoblauchzehen und das Salz auf höchster Stufe mixen, bis die Milch leicht schaumig wird (weniger als eine Minute)

Thermomix auf Stufe 4 - 4,5 rühren lassen und das Öl sehr langsam zugeben. Dazu ungefähr jede Minute ca. 20 ml Öl auf den geschlossenen Deckel geben. Das Öl tropft  von selbst durch den nicht ganz dichten Messbecher.

Nach Zugabe von ungefähr 200 ml Öl wird die Aioli steif. Mit mehr Öl wird sie noch fester. 

Zum Schluss den Zitronensaft oder Senf, Essig, Pfeffer unterrühren.

