Wildkrauter-Aioli

Zutaten (fir 4 Personen):

- 4 Zehen Knoblauch

- 1 Eigelb

- 0,5 TL scharfer Senf

- 0,5 TL Zucker

- 0,5 TL Salz

- 2 EL Weifweinessig

- 250 ml Sonnenblumendl

- 2 TL heiftes Wasser

- 1 Handvoll verschiedene Wildkrauter

Knoblauchzehen schalen und durch eine Presse driicken. Mit Eigelb, Senf, Zucker, Salz und Essig in einer schmalen, hohen
Riihrschiissel mit einem Handriihrgerat auf hochster Stufe verrithren. Dabei nach und nach in diinnem Strahl so viel Ol
dazugief3en, bis eine cremige Masse entstanden ist. Hei3es Wasser unterriihren, es sorgt fiir eine schdne weifle Farbe.
Wildkrauter (z.B. Gundermann, Giersch, Brennnessel, Barlauch, Schafgarbe oder Brunnenkresse) waschen, fein hacken und
unterheben.
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Weitere Rezepte und Tipps auf: www.ndr.de/kochen



