e ENTRE FOGONES
‘ Recetario de cocina

DIFICULTAD PREPARACION  COCINADO
ALIOLI CON NUECES Basico 10 min n/a
Ingredientes
Ajo: 2 dientes
Huevo: 1 ‘a\"

Nueces peladas: 2

Aceite de oliva extra virgen: 1 dI

Zumo de limédn: % cucharadita tipo postre de zumo
Sal

Preparacion

1. Pelamos y cortamos el ajo longitudinalmente, quitandole el corazén para evitar que después la salsa repita. Lo
cortamos en laminas finitas.

2. Ponemos en el vaso de la batidora el ajo, el huevo y el aceite. Es recomendable que el huevo esté a temperatura

ambiente, de esta forma es mas dificil que se corte la mayonesa.

Dejamos el brazo de la batidora tocando el fondo y empezamos a batir sin moverlo.

4. Al poco tiempo empezara a emulsionar, en ese momento empezamos a subir con suavidad y acabamos con
movimientos verticales, moviendo de arriba a abajo.

5. Ponemos un chorro de zumo de limén y las nueces y seguimos batiendo hasta que tenga la consistencia deseada.

Pasamos el alioli a un bol y lo tapamos con papel film

7. Lo guardamos en el frigorifico hasta el momento de servir.
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