Paprika-aioli

Det er fredag, det er april og det er sol. 0g 27 grader. Et
sted, langt borte. Jeg lever i nuet og ser pa folk jeg ikke
kjenner. 0g lurer pa hvem de er og hva som er deres historie.
Alt har en historie, det har jeg tenkt pa i dag. Hvis du ikke
har preovd det, bgr du fortelle noen din livshistorie. 0g be
noen fortelle deg din. Det kan ta litt tid, sa lag noe godt a
spise fgrst.

Paprika-aioli:

1 egg, romtemperert

1-2 fedd hvitlek

1 ts dijonsennep eller annen sterk sennep

1 ts maldonsalt

Pepper

Saft av ca en halv sitron

Ca 1 dl solsikkeolje

2 grillede og fladde paprika (jeg kjopte mine ferdig fikset pa
glass, historien om hvordan man gjor det selv far jeg fortelle
en annen gang)

Ha egg, sitron, salt, sennep og litt nykvernet pepper i en
stavmikserbeholder. Kjgr det med stavmikser til det skummer.
Spe med olje i en tynn strdle til det tykner og far
majoneskonsistens. Ha i hvitlgk og paprika og kjgr til en
glatt masse. Smak til med sitron og salt. Dgdsgodt til det
meste, vi har spist det til tapas og grillmat og aller mest pa
foccaciabrgd. .
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