Frgst vitlok

Forra aret blev vitlsksskarden ovanligt stor och vi har inte hunnit sta upp allt. Pa varen
béljar lskarna skrumpna och endel far grodclar. For att sliPPa kasta dom harjag Fryst ner
dom och det har ?ungerat bra. Smaken blir inte lika *vass” utan litet rundare och
konsistensen blir mjukarc.

Béga med att ta isar [skarna i klygtor och sortera bort det som &r cléligt. Sen ska varje

klg ta skalas, och det kan vara litet tidssdande. Man kan hitta manga knep och tiPs for
detta Pé natet. Jag Provacle att légga 1-2 ndvar vit‘éksklgﬁ:or i en stor burk och skakade
dom sedan en gocl stund. Skalen slé’PP’ce litet fran sjéa’lva lsken och blev lattare att skala
bort med en liten kniv.

Sen &r det bara att stoppa klg?toma i en lufttst burk och légga domi Frgsen. Det ar viktigt
att burken 3r it sa vitlsksdoften inte sPriclcr sig, till allt annat som finns i Frysen. Jag
anvinde glasburkar med skruvlock.

Man anviander klg}ctorna som vanligt, hackade, krossade, Prcssaclc eller hela. Nar det ar
clags att anvanda vitlsken behsver den tinas om man ska finfordela den. Jag har en liten
burk i kﬂlen clérjag alltid har nagra tinade vitléksklgﬁtor. vitlsk érju som bekant bakterie-
dsdande sa klg&orna haller sig lénge i l(glcn utan att méjgla. Om man har brattom och tar
dom direkt ur Frgscn kan man légga klg?torna i rumsvarmt vatten en stund innan man hackar
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