


	
	
	
    
    
		        
        
          
        
            
            
              
          
            
        

          
        
		

		

		Cerca il nome della ricetta o un ingrediente e premi INVIO. Clicca sulla X per uscire.
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Condividi con i tuoi amici!





	





Particolare ma davvero speciale, la salsa aioli accompagna bene carni alla griglia oppure lesse, verdure crude o cotte e uova sode.

Di origine provenzale, nel nostro Paese questa salsa viene utilizzata soprattutto in Piemonte. Ed è lì che l’ho assaggiata la prima volta, con verdure grigliate e uova sode.

La trovo ottima per servire carne lessa, per una cena semplice ma curata. Una volta, infatti, avevo degli ospiti, ma ero senza idee. Il mio macellaio aveva un muscolo di manzo particolarmente buono, ottimo, a suo dire, per il brodo. Ci conosciamo da anni ormai, per cui mi sono fidata: aveva ragione! Così, dopo aver cucinato dell’ottimo brodo di carne, mi sono ritrovata con un bollito eccezionale.

La cena era fatta! Nel brodo ho cotto i passatelli, mentre ho servito la carne ben calda in un vassoio e messo in ciotole diverse della salsa verde e della salsa aioli. Ero convinta che la salsa verde sarebbe finita in un attimo e che solo pochi avrebbero scelto la salsa aioli… Mi sono completamente sbagliata! Con il bollito è davvero imbattibile! Qualcuno, poi, l’ha messa anche sul contorno: una semplice insalata di patate.

Le salse, in generale, son un ottimo aiuto per dare carattere a un piatto semplice. Con il Bimby ne puoi preparare davvero tante, come la salsa di peperoncini, la salsa tonnata o la speciale salsa Philadelphia e tonno.


				



				


					



						



							

								

									

										Questa ricetta è per il Bimby TM31 e TM5
									


								


								
								


							


							
								
										  
                                                    Dosi per 
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                                                    Tempo di preparazione 
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    Ricette-Bimby.com

    Particolare ma davvero speciale, la salsa aioli accompagna bene carni alla griglia oppure lesse, verdure crude o cotte e uova sode.

Di origine provenzale, nel nostro Paese questa salsa viene utilizzata soprattutto in Piemonte. Ed è lì che l'ho assaggiata la prima volta, con verdure grigliate e uova sode.

La trovo ottima per servire carne lessa, per una cena semplice ma curata. Una volta, infatti, avevo degli ospiti, ma ero senza idee. Il mio macellaio aveva un muscolo di manzo particolarmente buono, ottimo, a suo dire, per il brodo. Ci conosciamo da anni ormai, per cui mi sono fidata: aveva ragione! Così, dopo aver cucinato dell'ottimo brodo di carne, mi sono ritrovata con un bollito eccezionale.

La cena era fatta! Nel brodo ho cotto i passatelli, mentre ho servito la carne ben calda in un vassoio e messo in ciotole diverse della salsa verde e della salsa aioli. Ero convinta che la salsa verde sarebbe finita in un attimo e che solo pochi avrebbero scelto la salsa aioli... Mi sono completamente sbagliata! Con il bollito è davvero imbattibile! Qualcuno, poi, l'ha messa anche sul contorno: una semplice insalata di patate.

Le salse, in generale, son un ottimo aiuto per dare carattere a un piatto semplice. Con il Bimby ne puoi preparare davvero tante, come la salsa di peperoncini, la salsa tonnata o la speciale salsa Philadelphia e tonno.

    Salsa aioli

            https://youtu.be/icQcx0q_-TI
 
    Ricette , Salse e condimenti

    Italiana

    





	Ingredienti

        
            
                										

												300 g di olio di semi girasole o arachidi   

											
	

												2 spicchi di aglio   

											
	

												Sale fino q.b.   

											
	

												1 uovo da 60 g a temperatura ambiente   

											
	

												1 tuorlo a temperatura ambiente   

											
	

												1/2 limone (succo)   

											
	

												Pepe q.b.   

											



																	

          		                



							




							

							


						

						

						
						

						

							Preparazione


							
							Appoggia una brocca sul coperchio chiuso del Bimby, azzera la tara della bilancia, pesa 300 g di olio di semi girasole o arachidi e tieni da parte.

Sbuccia 2 spicchi d'aglio ed elimina il germe interno (il filamento centrale).

Metti l'aglio nel boccale con una presa di sale e 50 gr di olio. 3 Sec. Vel. 7. Raccogli sul fondo con la spatola.

Posiziona la farfalla, poi aggiungi un uovo, un tuorlo, il succo di 1/2 limone e un pizzico di pepe.

Posiziona sul coperchio il misurino mettendolo al contrario (con il fondo girato verso l'alto) e, con le lame in movimento, versa l'olio. 3 Min. Antiorario Vel. 4.




						

						

						

						

						

						


							



								Consigli




								Per una buona riuscita della salsa, tutti gli ingredienti devono essere a temperatura ambiente.

Per un sapore più delicato, invece di frullare l'aglio, puoi spremerlo con l'apposito spremiaglio, magari utilizzando spicchi più grandi e succosi. Ovviamente per fare la salsa, dovrai saltare il passaggio di "frullatura" dell'aglio, ricordarti di aggiungere il sale agli ingredienti e proseguire come da ricetta.

Se gradisci un sapore più deciso, puoi aggiungere uno spicchio d'aglio in più.




							

						

						


					
 



					


				



				


				

				

					

	
		
			
		

		
			
			

			

			
			

			

		

			
		

	



				




				

                

				

		

	
		
					

				

	


			




 Che ne pensi di questa ricetta?


    Vota la ricetta 
        
        

                    [Total: 75    Average: 4/5]
                

        
        






    
        
                    

            


    
    


	
		 Annulla risposta
Commento
Nome
E-mail
URL

 




Δ

	

	



			

			
		

		



				
		
	Facebook
	Instagram
	YouTube
	Telegram
	Pinterest



LE NEWS DI FLAVIA: SOLO COSE BUONE E BELLE! 



		
		Dal blog

			
					Bimby Sensor: l’accessorio Vorwerk per una cucina senza confini!
									
	
					Menu delle Feste: ricette utili per non soccombere in cucina!
									
	
					Buon Natale con la promozione Ricette-Bimby.com: tanti ricettari a meno di 5 euro!
									



		


CHIACCHIERE BIMBY







SANGUINACCIO BIMBY







RICETTE LIGHT BIMBY







CIOCCOLATA CALDA BIMBY







AFFETTATUTTO BIMBY







PASTA E FAGIOLI BIMBY







VELLUTATA DI ZUCCA BIMBY







PAN D'ARANCIO BIMBY







CREMA AL MASCARPONE BIMBY







SORBETTO AL LIMONE BIMBY







TORTA DI MELE BIMBY







PASTA FROLLA BIMBY







CREMA BIMBY







IMPASTO PIZZA BIMBY







PANZEROTTI BIMBY







PURE BIMBY







BESCIAMELLA BIMBY







ZABAIONE BIMBY





CIAO, IO SONO FLAVIA


TM21: tabella di conversione 


		
				
				
					


						
		
		Qui trovi tutte le info per collaborazioni!

 
 Ricette Bimby per tm6 tm5 tm21 tm31 
 
RicetteBimby.com è un sito in cui puoi trovare ricette per Bimby tm6, Bimby Tm5, Bimby tm21 e Bimby tm31 fotografate e testate. Con il Bimby ricette dolci o salate, ricette vegane o senza glutine, regionali o per bimbi, dietetiche o da invito riescono sempre perfette! Scegli la tua ricetta del giorno Bimby qui sul sito: usa il menu in alto.

 Trovi anche video ricette Bimby con le preparazioni che più amo e un ricettario Bimby per cucinare cena, pranzo, colazione e merenda! Sono ricette semplici e sfiziose, una raccolta completa che ti invito a esplorare.  
	
Per cucinare le ricette del portale, puoi anche usare il vecchio Bimby TM21!

Non è il sito della Vorwerk Italia sas. Se ti piace il Bimby nuovo (ultimo mdoello) e vuoi averlo, o vuoi conoscere il prezzo Bimby esatto, puoi contattarmi.


© Tutti i diritti relativi a fotografie, testi e immagini presenti sul sito sono di esclusiva proprietà, come da copyright inserito. Non è pertanto autorizzato l'utilizzo di alcuna foto o testo in siti o in spazi non espressamente autorizzati da noi.
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