Ugnsbakacl vitlok

Det ar mérklig‘c att vitlok som ar sa skarp och stark nir den ar ra, kan bli sa mild och rund i
smaken nir den ar ugnsbakac!. Vi odlar vitlsk sialva, helst sorter med lila skal for dom ar
Vackrast, sa att det riacker bade att ata och til[lutsécle. Harodlad vitlok sr goc!ast, och den
brukar fa storre ngcor an l(éPelék.

o Enlsk per person,

minst
o Olivoha
o Flingsalt

o Timjan, torkad eller

farsk

Satt ugnen Pé 200 graclcr. Skar toPParna av vitlél(sklypcorna och ta bort den del av det
PaPPcrstunna skalet som lossnar lstt. stall lskarna i en ugnsFast form. Ringla over an, stro
over litet ﬂingsalt och tirrjan. Bakai ugnen ca 50 minuter. Nar innehallet i klg]ctorna béjrjar
resa sig ar de klara. Det mjuka inkramet i varje Hygta kan petas ut med spetsen aven kniv
och atas som forratt, tillbehor till en varmratt, till bréd eller anvindas i sallader.
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