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Il vous faut :
100g de gousses d'ail pelées 
2 blancs d'œufs 
240g d'huile neutre (pépins de raisin par exemple)
12g de moutarde
15g de jus de citron
6g de sel 
Commencer par blanchir les gousses d'ail...
Mettre l'ail dans une casserole d'eau froide, porter à ébullition et laisser frémir pendant une minute. Égoutter l'ail et recommencer cette opération pour vraiment en adoucir le goût.
Dans le bol mixeur ...
Verser les blancs d'œufs, la moutarde, le sel, le jus de citron et l'ail. Mixer jusqu'à obtenir un mélange homogène.
Incorporer doucement l'huile tout en mixant, afin de créer une émulsion, comme pour une mayonnaise.
