Sult fokhagyma

Hozzavalok:
fokhagyma, olaj (lehet olivaolaj is), friss
rozmaring

1. Egyforma nagysagu, 6-7 centis, dundi fokhagymakat valasszunk. Egy tepsit kiolajozunk. A
fokhagymakat lapjaban kettévagjuk és vagott feliitkkel lefelé forditva a tepsibe rakjuk.
Elémelegitett siitdben, nagy langgal (240 °C; légkeveréses siitében 230 2C) 16-18 percig
sutjik.

2. Hilni hagyjuk, majd a gerezdeket a héjbdl kinyomjuk. Kisebb tivegekbe toltjik, egy-egy
agacska rozmaringot tesziink mellé és annyi olajat Ontiink r4, amennyi ellepi. Az iiveget egy
kicsit megitogetjilk, hogy az olaj mindenhova egyenletesen befolyhasson. Lefedve,
hitészekrényben tarolhatjuk 2-3 hétig.

3. Az igy siitott fokhagyma szinte kenhetéen krémes éllagud, amit fogyaszthatunk magaban,
de talan ugy a legfinomabb, ha 1-2 darabot pirités kenyérre rakunk, egy kevés olajaval
meglocsoljuk, kissé megsézzuk, megborsozzuk, végiil leharapjuk. Igy falatozhatunk bel6le
tovabb.

Elkészitési id6: 35 perc
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