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3-4 dis ezilmig sarimsak

2 adet yumurta sarisi

1 yemek kasigi limon suyu: Taze sikilmig
1 tatl kasigi Dijon hardali (istede bagl)

1 su bardag zeytinyagi

Tuz

Karabiber

Sarimsaklari ezerek pire haline getirin. E§er daha pliriizsiiz bir sos isterseniz, sarimsaklari tuzla birlikte
ezebilirsiniz.

Bir kasede yumurta sarilarini limon suyu ve hardalla ¢irpin. Karigsimin rengi biraz agilana kadar ¢irpmaya devam
edin.

Zeytinyagdini gok yavas bir sekilde, ince bir ip gibi akitarak karigima ekleyin. Bu asamada sabirli olun ve sirekli
¢irpmaya devam edin. Yagi yavasca eklemek, emdilsiyonun kesilmemesi i¢in dnemlidir.

Sarimsak piresini karisima ekleyin ve iyice karigana kadar ¢irpin.

Son olarak tuz ve karabiberi ekleyip karistirin.

Not: Aioli sos, genellikle deniz trinleri, sebzeler veya kizartmalarla birlikte servis edilir. Servis etmeden énce
buzdolabinda bir slre dinlendirirseniz, lezzetlerin daha iyi birlesmesini saglayabilirsiniz. Aioli, 6zellikle Akdeniz
mutfaginda popduler olan bir sostur. Geleneksel olarak sarimsak ve zeytinyadi kullanilarak yapilan bu sos,
genellikle limon suyu veya sirke ile tatlandirilir ve kivamini yumurta sarisi ile kazanir. Aioli, deniz Urtnleri,
sebzeler ve et yemeklerinin yaninda siklikla servis edilir.
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