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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für die frittierten Oliven

20 Stk. Sehr große Oliven

(entsteint)

150 g M�nchego

1 Stk. Ei

60 g P�nkobrösel

6 EL Mehl

500 ml Pfl�nzenöl

Für die Chili Aioli

3 Stk. Knobl�uchzehen

3 Stk. Eigelb

200 ml Olivenöl

2 EL Frischer Zitronens�ft

1 Prise  Chili Peperoncini

Birdseye

1 Prise  Him�l�y�s�lz

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

Frittierte Oliven mit Chili Aioli
30—40 Min

Zubereitung

1 Im ersten Schritt wird die Chili-Aioli zubereitet. D�für Knobl�uchzehen

sch�len und fein pressen. D�n�ch die Eigelbe, S�lz, Pfe�er und Chili

Birdseye hinzugeben.

TIPP :  Um d�s beste Ergebnis zu bekommen, �lle Zut�ten bei

Zimmertemper�tur ver�rbeiten.

2 Die Zut�ten in einem hohen Gef�ß mit einem St�bmixer weiß-cremig

schl�gen. D�zu d�s Öl zun�chst tropfenweise, sp�ter l�ngs�m fließend

unter st�ndigem Schl�gen zugeben. Zum Schluss mit Zitronens�ft und je

n�ch Bed�rf nochm�ls verfeinern. K�ltstellen.

3 Jetzt die Oliven zubereiten. D�für jede der entkernten OIiven mit einem

kleinen Stückchen M�nchego füllen. D�nn Mehl, verrührtes Ei und

P�nkobrösel für die P�n�de bereitstellen.

4 Jetzt die Oliven p�nieren. D�für die Oliven in Mehl w�lzen, in Ei t�uchen

und in den P�nkobröseln rollen. Im letzten Schritt einen Topf Pfl�nzenöl

erhitzen um die Oliven zu frittieren. Anschließend mit Küchenrolle

�btupfen.

5 Jetzt die knusprigen Oliven mit der Chili Aioli gemeins�m mit �nderen

T�p�s servieren.


