
APRILTHEMA

M A T L O R C A  P U R

Al io l i
Knoblauchnrayonnaise

Eine gepresste Knoblauch-
zehe rnit 1 l 'L Salz zerstossen,
1 frisches Eigelb darunter
rnischen. 2 dl Olivenöl erst
tropfenweise, dann in dün-
nen-r Strahl unter ständigem
Rühren mit dem Schwing-
besen darunter rühren.
2-3 weitere, gepresste Kr.rob-
lauchzeher.r sorgfältig darun-
ter rnischen. Mit Salz und
Zitronensaft abschmecken
und sofort servieren.

Olivenpaste

Schwarze, entsteinte Oliven
nrit etrvas Olivenöl und
Pctersilie in.r Cutter pürieren.
Mit Zitrone, Pfeffer und
etwas Zucker abschr-necken.

Pikante Oliven

Grtine oder schwarze Oliven
I Stuncle ins Wasser legen,
leicht quetschen. Herausneh-
nren. Mit Zitronenscheiben,
Knoblauchzehen und Pepe-
roncir"ri sowie Lorbeerblät-
tern, frischem Rosnrarin uncl
Thyr.nian in ein Glas füllen.
Mit Salzwasser (200 g Meer-
salz pro Liter) auffüllen.
Gläser vcrschliesser.r und
l-2 Wochen kühl lagern.

Geröstete Mandeln

Geschälte Mandeln in etwas
Olivenöl hel lbraun rösten,
gut salzer.r und auf Küchen-
papier abtropfen lassen.
Ganz erkalten lassen (sie
werden erst dann knusprig).

Pa amb oli
Geröstetes Brot mit Öl

Für Pa amb oli wird nor-
malerweise ungesalzenes
Bauernbrot verwendet.
Es schmeckt aber auch mit
normalem Brot ausgezeich-
net. Brotscheiben nach Be-
lieben leicht toasten, mit
einer halbierten Knoblauch-
zehe abreiben, mit Olivenöl
beträufeln und mit einer
halben Ton.rate einreiber.r. Mit
wenig Salz abschmecken.
Dazu passt am besten etwas
Jamon Serrano (spar.rischer
Rohschinken).

Zubereitungszeit ca. 1 5 Minuten


