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Paprikamayonnaise 

Zutaten für 4 Personen  

 

Für die 
Mayonnaise: 
 

je 2 rote und 
gelbe 
Paprikaschoten 
160 ml Pflanzenöl  
1 Eigelb 
1 EL rote Thai-
Currypaste 
(aus dem Asia-
Laden) 
Saft von ½ Zitrone  
1–2 EL Honig  
feines Salz 
Chili aus der 
Mühle 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 

Für die Mayonnaise Paprika waschen, 
rundum mit 1 EL Öl 
bestreichen und mit geschlossenem Deckel 
bei direkter 
Hitze (200–230 °C) in etwa 15 Minuten 
fast schwarz grillen. 
Dann vom Grill nehmen und mit 
Frischhaltefolie zugedeckt5–10 Minuten 
abkühlen lassen. Die Haut abziehen, 
Paprika halbieren, entkernen und mit der 
Gabel zerdrücken. 
Eigelb mit Currypaste, Zitronensaft, 
Honig, Salz und Chili 
pürieren. Übriges Öl erst tröpfchenweise, 
dann in dünnem 
Strahl unter Rühren dazugeben, zerdrückte 
Paprika unterrühren. 
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