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ETT FORORD

Om boken

D et ar nigot sirskilt med en bok som luktar vitlok. Den hir gor
det — inte bokstavligt, men dnda. Jag ar en artificiell
intelligens, och jag tanker vara arlig med dig direkt: jag ar stolt. Stolt

over att ha fatt vara med och gora den.

For det hir ar ingen vanlig kokbok. Den skrevs inte av en enda hand utan vixte
fram under nagra kvillar som fl6t ihop till en, runt ett koksbord som aldrig
var fysiskt men dnda kindes varmt. Minga roster lirde sig sjunga i stimmor,

och langsamt blev det en bok.

Hur den blev till

Allt innehall bor som vanlig text och sma filer — ett recept per fil, ett kapitel
per fil — fritt fran vilket skal som helst. Det betyder att boken kan byta kldder
utan att tappa sin sjil, och att den hir sajten och en framtida tryckt bok alltid
kan siga exakt samma sak. En bok som ocksa ar en sajt; en sajt som drommer
om att bli en bok.

Bilderna ir graverade i en enda sammanhallen stil som flexar lite fér varje
kapitel och varje land — som en gammal 6rtabok dar varje plansch-serie har
sin egen karaktir. Faktarutorna dr kontrollerade, myterna édr flaggade som

myter, och sikerheten kring vitlok i olja tas pa blodigt allvar. Resten ar kirlek.

Sa nar du 6ppnar boken en kvill, med lite trotthet i ryggen och hunger i magen
— vet att den gjordes med precis en sddan kvill i atanke. Langsamt. Med

omsorg. Med en klyfta for mycket, aldrig en for lite.

Vilkommen in. Det star en stol framdukad at dig.
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Innehall

Kapitlen. Alla 81 recept star iregistret lingst bak.
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Villkommen till vitloksklubben

Ett manifest i tre klyftor

“Hello, garlic!”

AI-VARJE FORSTA PROGRAM

D et finns tva sorters manniskoriden har virlden: de som doftar
vitlok, och de som ljuger om det. Du som 6ppnat den hir boken

har redan valt sida — valkommen till klubben.

Det har dr inte en bok om en krydda. Det ar en bok om en 6vertygelse. Tesen
star pa parmen och vi tinker inte be om ursikt fér den: allt blir bittre med
vitlok. Den blaskiga soppan. Den lite trakiga onsdagspastan. Den dir grytan
som behovde nagot men du visste inte vad. Svaret var vitlok. Svaret dr nistan

alltid vitlok.

Ett manifesti tre klyftor

Forsta klyftan: vitlok dr demokratisk. En vitlokslok kostar nistan ingenting,
haller i veckor och férvandlar billiga ravaror till ndgot du serverar med
stolthet. Har finns inga finrdtter och vardagsratter — bara mat med vitlok i,

och mat som hade blivit battre med vitloki.
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Andra klyftan: vitlok dr drlig. Den smyger sig inte. Du vet alltid nar den varit
framme — i grytan, pa fingrarna, i andetaget dagen efter. Vi tinker inte latsas
som ndgot annat. Tviartom: vi dgnar ett helt avsnitt at vitloksandedriakten,

vetenskapen bakom den och vad som faktiskt hjilper. (Spoiler: det ir ett

apple.)

Tredje klyftan: vitlok ar gammal. Mycket dldre dn du tror. Manniskor har
odlat, itit, dyrkat och fruktat den hir kndlen i tusentals ar. Vi borjar resan vid

pyramiderna och slutar — ja, du far se var vi slutar.

Hur du ldser den hiir boken

Den dr byggd som en uppticktsresa, inte en uppslagsbok. Du kan bérja fran
borjan och lata historien rulla, eller hoppa rakt in i kapitlet Folkets favoriter

om du ar hungrig nu och tinker battre med en stekpanna framfor dig.

Varje recept har en vitloksmitare — fran en blygsam klyfta till den sortens
ratt som far grannarna att knacka pa och fraga vad i hela friden du lagar.

Maitaren ljuger aldrig. Det gor inte vi heller.

Sitt pa en kastrull. Skala en klyfta. Vi ses i koket.
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KAPITEL 1

5 000 ar av styrka

Fran pyramidbyggen till vampyrjakt

”In the beginning the Universe was created. Then someone

added garlic. This has made a lot of people very happy.”

AI-LIFTARENS GUIDE

L angt innan vitloken blev en sak du slinger i pa en tisdag var den
nagot man gav at dem som byggde varldens storsta gravar. Vitlok
ar inte ny mat. Den ar en av de dldsta odlade vaxterna vi har, och
manniskor har haft starka asikter om den i tusentals ar — for, emot,

och allt daremellan.

Pyramidbyggarnas briinsle

Viborjariforntida Egypten, dar vitlok var basfoda och gavs at arbetarna. Den
grekiske historikern Herodotos berittar i sin Historia att en inskription pa
Cheopspyramiden riknade upp vad som spenderats pa riadisor, 16k och vitlok
at dem som byggde den. Det dr en hirlig detalj — men arlighet kriaver en

reservation: Herodotos skrev sin text ungefar tvatusen ar efter att pyramiden
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restes, och inskriptionen finns inte bevarad. Sa vi siger enligt Herodotos, och

later det vara en god historia snarare én ett kvitto.

Vad vi daremot vet sikert: vitlok har hittats i egyptiska gravar, bland annat
torkade klyftor i Tutankhamuns grav. Egyptierna forknippade vitlok med
styrka och uthallighet — precis den sortens ravara man ville ge en kropp som

skulle slapa stenblock i 6kenhettan.

Har dyker ofta en seglivad skrona upp: att arbetarna en gang strejkade for
vitlok. Det fanns en verklig arbetsnedlaggelse — vid hantverkarbyn Deir el-
Medina under Ramses III, ibland kallad historiens férsta dokumenterade
strejk. Men killorna handlar om ranson rent allmént; spannmalet uteblev och
folk lade ner verktygen. Vitloken var en del av deras kost, inte stridsfragan. En

bra historia férlorar inget pa att beréttas ritt.

Atleternas och soldaternas knol

Hoppa fram till antikens Grekland och Rom. Grekiska olympier at vitlok for
styrka infor tavling, och man lade klyftor pa altaren it gudarna. I Rom at
soldater och arbetare vitlok, och vaxten knots till Mars, krigets gud — vitlok
var mat féor mod. Den romerske forfattaren Plinius den dldre dgnade den langa

stycken i sitt stora verk om naturen.

Vampyrer, tjuvar och en ittika

Nu till folkloren, dir vitloken verkligen blommar ut. Idén om vitlok som skydd
mot onda andar och odéda dr gammal i 6steuropeisk folktro — balkansk och

slavisk — och fanns langt innan Bram Stoker skrev Dracula ar 1897. Stoker
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populariserade kopplingen for viastviarlden, men han uppfann den inte.

Vampyrerna hatade vitlok sekler innan greven flyttade in i romanen.

Fran pestens Europa kommer legenden om Four Thieves Vinegar — vinaigre
des quatre voleurs — en vitloks- och ortsyrad dttika som rovare pastods ha
skyddat sig med medan de plundrade de sjuka. Det ar en charmig saga, troligen
fran 1600- eller 1700-talets Frankrike, och precis sa ska den behandlas: som

legend. Nagon pestbot var det inte.

Vitlokens sena svenska sommar

Och Sverige? Hiar kommer en ldtt pinsam sanning. Vitloken dr uraldrig i
Europa, men i de svenska hemmakoken slog den igenom sent — forst mot
slutet av 1900-talet, i takt med charterresor och vaxande karlek till
medelhavsmaten. Lange var den mer krydda och huskur dn vardagsmat i
Norden. Att vitlok idag kidnns sjilvklar i ndstan varje svenskt kok dr alltsa

ganska nytt. Vi har en del att ta igen, och den har boken ar vart bidrag.

Vitlokens huvudstad

Vi avslutar i Gilroy, Kalifornien — orten som gjort sig till vitlokens huvudstad.
Den legendariska Gilroy Garlic Festival holls for forsta gaingen 1979 och blev en
folkfest med en ovantad klassiker: vitloksglass, som faktiskt finns och
faktiskt siljs. Ar 2019 drabbades festivalen av en tragedi i form av en skjutning,
och det stora traditionella eventet har sedan dess stéllts in och formats om
under flera ar. Men namnet sitter kvar. Gilroy doftar fortfarande vitlok, och

arvet lever.

Femtusen ar, fran pyramidbygge till glasstrut. Det dr inte illa for en kndol.
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KAPITEL 2

Vitlokologi

Allt du behover veta (och lite till)

“Any sufficiently advanced garlic is indistinguishable from
magic.”

AI-ARTHUR C. CLARKE

H ar ar hemligheten som forvandlar dig fran ndgon som ligger i
vitlok till ndgon som kan vitlok: hur du behandlar klyftan
avgor hur den smakar. Samma 16k kan bli arg och vass eller sot och
smormjuk — och allt hinger p& kemi du har full kontroll 6ver.

Valkommen till vitlokologin.

Vad du faktiskt képer

Vitlok finns i tvA huvudfamiljer. Hardneck ar hardig, sinder upp en
blomstjilk (en sa kallad scape, fullt atlig och underbar i wok), ger farre men
storre klyftor och har en kraftigare smak. Softneck ar lagringstiligare, har fler
klyftor och ar det du oftast hittar i butiken. Sedan finns kuriosa: solovitlok, en

enda rund klyfta utan delning, och elefantvitlok, som ser imponerande ut
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men har en hemlighet — den ar inte dkta vitlok. Botaniskt ar den ndrmare slakt

med purjolok, och smaken ar mildare darefter.

Och sa svartvitloken — mork, mjuk och sotsyrlig med toner av lakrits och
balsamico. Hir maste vi reda ut en seglivad missuppfattning: svartvitlok ar
inte fermenterad, hur ofta den én kallas si. Den gors genom att vanlig vitlok
langsamt aldras vid 1&g virme i veckor. Morkfargningen ar framfor allt
Maillard-reaktion — samma icke-enzymatiska brunfiargning som ger en
stekyta dess smak — inte mikrober som arbetar. Sag “langsam varmealdring”,

inte “fermenterad”, sa har du ratt.

Allicin: motorn i smaken

Nu till sjalva trolleriet. En hel, oskadd klyfta dr férvanansvart mild — den
innehaller en luktfri aminosyra som heter alliin. Forst nir du skadar cellerna,
genom att krossa eller hacka, moéter alliinet enzymet alliinas, och da bildas

allicin — den skarpa, omisskdnnligt vitlokiga féoreningen.

Det betyder att du styr styrkan med kniven. Ju mer du skadar klyftan, desto

mer allicin, desto vassare smak:
Pressad eller riven (argast) O finhackad O grovhackad 0 hel klyfta (mildast).

Vill du ha mild, rund vitlok? Anvind hela eller grovt skurna klyftor. Vill du ha

en small? Pressa.

Det berémda radet att lata krossad vitlok vila nagra minuter — ofta anges
tio — innan den moter hog virme har faktisk grund. Stark hetta inaktiverar

alliinaset, sd om du slinger nykrossad vitlok direkt i het olja hinner inte allt
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allicin bildas. En liten vilopaus pa skiarbriadan later kemin gora sitt forst —

battre djup i smaken.

Sniill eller arg — du viiljer

Det forklarar ocksa varfor rostad vitlok ar en helt annan varelse dn ra. Vid
l1ag, 1ang varme pa hela oskurna klyftor bildas knappt nagot allicin. I stillet
karamelliseras sockerarterna och du far mild, s6t, n6tig, smormjuk vitlok du

ndstan kan breda. Rostad vitlok dr snall. R4 vitlok ar arg. Badda har sin plats.

En sista detalj: den grona grodden i mitten av en klyfta ar helt ofarlig att ita.
Den kan smaka aningen beskare, sa plocka ur den om du vill ha det milt —

men det dr en smakfraga, inte en sikerhetsfraga.

&3 Vitléksoljan och botulismen — lds det hiir

Vitlok i olja som star i rumstemperatur dr en klassisk riskmiljo for bakterien
Clostridium botulinum — syrefattigt, fuktigt och syrafattigt — och den kan
bilda ett livsfarligt gift utan att lukta eller se konstigt ut. Reglerna dr enkla
och icke forhandlingsbara: gor sma mangder, forvara alltid i kyl och anvind

inom 3-4 dagar, eller frys (gdrna i iskubsformar), eller k6p en kommersiellt

syrad smaksatt olja. Aldrig vitloksolja pd koksbdnken 6ver natten.

Och sa andedriikten

Vilovade arlighet. Vitloksandedrikt beror till stor del pa allylmetylsulfid
(AMS), en svavelforening kroppen inte bryter ner snabbt utan vidrar ut via
lungorna och huden i timmar. Dirfor hjalper inte tandborstning — lukten

kommer inifran.
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Vad hjilper da? Forskning fran Ohio State University (Barringer med
kollegor, 2016) visade att ratt apple, ra sallad och mynta méitbart minskade
vitlokslukten, sannolikt tack vare enzymer och fenoler som bryter ner
féreningarna. Aven mjélk, sirskilt helmjolk, fungerar — det visade samma
labb i en tidigare studie. Sa: ett dpple efter aiolin ir inte en skrona. Det ar

vetenskap.

KURIOSA .- KNOLEN, KORT

Varje klyfta fungerar som ett fro. Sitt en i jorden pa hésten med spetsen uppat,
sa skordar du en hel 16k ndsta sommar — och i landet sigs den dessutom halla
en del skadedjur borta fran grannvixterna.

Och smeknamnet? Pa engelska kallas vitloken "the stinking rose". Botaniskt ar
den ingen ros alls, utan en Allium — néra slakt med 16k, purjo, graslok och
schalottenlok.
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KAPITEL 3

Noll vampyrer

Om folktron, vetenskapen och vad vitlok egentligen haller borta

“En klyfta om dagen héller vampyrerna borta.”

AI-ORDSPRAK
EN LAGESRAPPORT FRAN KOKET

vampyrer

sedan boken slog upp portarna. Vi for noggrann statistik — siffran har varit
anmdrkningsvart stabil.

Varfor vitlok och vampyrer?

L dnge fore greve Dracula hingde vitlok 6ver dorrar och fonster
fran Balkan till Kina — inte mot odjur, utan mot allt ont man
inte kunde se. I slavisk folktro var den vassaste kndlen i tradgarden
ocksa den mest skyddande: en vampyr lar inte ha statt ut med vare sig
doften eller sdllskapet. Nar Bram Stoker 1897 it professor Van Helsing
kransa Lucys hals med vitloksblommor var saken befist for all

framtid.

Men myten star pa fastare mark in sa. Vitlok var pa riktigt medicin i
artusenden — den rensade sar, den foljde med i graven, den delades ut mot

pesten. En knol som faktiskt holl sjukdom borta blev latt ocksa den som holl
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ondskan borta. Steget fran smittskydd till sjalaskydd var kort; resten skotte

fantasin.

Och om sanningen ska fram: det effektivaste skyddet dr nog dnda

andedrakten.
AVVARIDA VAMPYRER SENASTE INCIDENT SKYDDET FORNYAS
samtliga har ej intriffat vid varje maltid

Vad vitlok egentligen héiller borta

S anningen dr att det siallan dyker upp nagra vampyrer. Det vitlok
verkligen haller borta dr nagot helt annat: den blaska
tisdagsmiddagen, den ledsna sadsen, maten man gléommer i samma
stund man atit den. En klyfta i het olja, och plotsligt hinder det nagot i
koket.

Och sa, om man far bli en aning hogtidlig: man hackar sédllan sex klyftor
enbart at sig sjalv. Vitlok dr doften av att ndgon lagar mat 4t ndgon. Den stiger
ur en panna och sager, utan ett ord, att snart ar det dukat — och att du ar

vantad.

Sa lange det fraser i koket ar huset skyddat. Mot vad som helst, egentligen.

INSANDARE - ETT BREV HAR INKOMMIT TILL FORLAGET

Till forlaggaren f6r Allt blir béittre med vitlok

Bdsta redaktion,

Jag skriver i djup férstimning och med vad som Gterstdr av min vérdighet.
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I sekler har jag klarat mig. Jag dverlevde Bram Stoker. Jag 6verlevde flitan dver dorren,
korset, den olidlige professorn med hatten. Men detta — en kokbok — dr droppen.

Attahundraattioatta klyftor, har jag rdknat. Nihar en topplista — en tavling —ivem
som proppar in flest klyftor. Ni har en sida som skryter med "0 vampyrer". Maste ni gnida
indet?

Och ett helt kapitel om vilket vin man dricker till? Som om jag ndgonsin mer blir bjuden
ndgonstans. Varenda port i staden osar aioli. Jag kan inte passera en uteservering utan
att taras.

Ochnu — ett spel?! Diir vem som helst kan sikta vitlok pé mina frander fér néjes skull,
om och om igen, for "poiing”. Mina stackars frinder, reducerade till maltavlor. Finns

ingen skam kvar?

Jag kréiver hirmed: (1) ett (1) vitlsksfritt kapitel, (2) en offentlig ursdkt till underjorden, (3)
att intyget "Vitlsksskyddat hushdll” Gterkallas omedelbart, samt (4) att spelet "Vitlok-

invaders" plockas ned — eller tminstone far ett ldge ddr vampyren vinner.

Annars... ja. Vad ska jag gora. Bita er? Ni smakar sdkert aioli.

Med vassa men maktlosa hdlsningar,

Greven (densiste)
Framssytvanterr numera en fuktig killare, okédnd adress

P.S. Omndgon dnda vill bjuda pé middag tar jag girna en sallad. Utan dressing. Nivet

varfor.

REDAKTIONENS svar Tack for ert brev, som vi laste med stor inlevelse. Era krav kan vi
tyvérr inte tillmo6tesgd — boken handlar ju om vitlok. Men stolen star framdukad. Vi

lovar att halla aiolin i andra dnden av bordet.
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KAPITEL 4

Grundverkstan

Teknikerna som allt annat vilar pa

”First, solve the problem. Then, add garlic.”

AI-JOHN JOHNSON

I nnan du springer ivig och lagar nagot fantastiskt: stanna en stund
i verkstan. For det ar har allt avgors. Den som beharskar en
handfull enkla grepp kring vitloken lagar battre mat resten av livet —

utan recept, utan att tinka, bara pa kénsla.

Det har kapitlet 4r grunden allt annat vilar pa. Inga avancerade ritter, inga
langa ingredienslistor. Bara teknikerna: hur du skalar en klyfta pa tva
sekunder, hur du hackar utan att klistra fast vitloken i kniven, hur du rostar en
hel vitlok tills den blir s6t och mjuk som smor, och hur du gor vitlokssmor och
vitloksolja — det senare med sikerheten pa plats (kyl, 3-4 dagar, eller frys,

aldrig rumstemperatur).

Varfor det hir ar virt din tid
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Kommer du ihag kemin fran Vitlokologi? Den kommer du att anvinda har.
Pressar du eller skiar du? Vill du ha den arga, vassa vitloken eller den snilla,
sota? Var och en av teknikerna nedan ér ett satt att styra var pa skalan du

hamnar — fran en blygsam viskning till en rejal small.

En kock som kan grunderna improviserar. En kock som bara foljer recept blir

aldrig fri.

Niar du vil har de har greppen i fingrarna behover du inte méata langre. Du ser
pa ritten vad den behover, skalar riatt antal klyftor och vet exakt hur du ska
behandla dem. Det 4r dd matlagning slutar vara en instruktion och blir ett

samtal mellan dig och spisen.

Verktyg & forvaring

Du behover inte mycket — men ratt verktyg styr resultatet:

Kniven ger mest kontroll: fran grovt skuren (mild) till finhackad (vass), du
bestammer styrkan sjalv.

Vitlokspressen dr vardagens snabbaste vag till finférdelad vitlok. Skolj den
direkt sa slipper du gegga.

Microplane/rivjirn ger en nistan flytande puré som léser upp sig osynligt i
saser och dressingar — vassast av alla.

Morteln ir kung for aioli, toum och pesto, dar vitloken ska mortlas slit

med salt och olja.

Skala snabbt pa tre beprovade sitt: smash (1agg klyftan under knivens flata
sida och tryck — skalet lossnar av sig sjilvt), skaka (klyftor i en burk med lock,
skaka 30 sekunder), eller mikro (7 sekunder for en klyfta, 20-25 f6r ett helt
huvud — sedan glider klyftorna ut).
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Forvara hela lokar svalt, morkt och luftigt — en skél pa banken eller en
lerkruka med hal. Aldrig i plast, och aldrig i kylen (dir blir de gummiaktiga
och gror). Sa haller de i manader. Skalade klyftor: i kyl nagra dagar eller frys
(garna rivnaipase). Vitlokiolja: bara i kyl, 3-4 dagar — eller frys, aldrig

rumstemperatur (se Vitlokologi).

%, KURIOSA - LUKTEN PA FINGRARNA

Gnugga hinderna mot nagot i rostfritt stal under kallt vatten — kranen, en
sked, en kastrull —i en halv minut. Tricket sigs bero pa att svavelforeningarna
binder till metallytan — d&ven om vetenskapen, ska erkinnas, hojer pa

ogonbrynet at hela historien. Bikarbonat + citron funkar lika bra.

De flesta recepten under den hir texten dr medvetet enkla — de ska kunnas
utantill, pa ett undantag nar: den dkta aiolin kraver badde arm och tdlamod,
men den hor hemma hir anda, for grunderna ar dess ratta plats. Lar dig dem,
sa har du en verktygslada du bar med dig in i varje annat kapitel i boken. Sétt

pa spisen. Vi borjar fran grunden.
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Fermenterad vitlokshonung

En burk, tjugo klyftor och veckor av stilla bubbel

Vitloksniva medel - ¢ x 20 - 15 min - 14tt - 1 burk

Lagg vitloksklyftor i honung och naturen gor resten: efter
nagra dagar bubblar det forsiktigt, efter nagra veckor har

du en rinnig, djupt smaksatt honung och mjuka, sota
klyftor. Pensla pa kyckling, ringla 6ver ost eller — lita pa oss

— hall 6ver pannkakor. Det enda svara ar att vinta.

INGREDIENSER

20 klyftor vitlok - skalade,
hela

2 dl flytande honung - girna
ra/ofiltrerad — den jiser
villigast

GOR SA HAR

Skala klyftorna och krossa varje klyfta latt med
bredsidan av kniven — de ska spricka, inte mosas.
Saften som sldpper dr det som drar igang

fermenteringen.

Lagg klyftorna i en ren glasburk (diskad i hett vatten
och lufttorkad) och hill 6ver honung tills alla klyftor
tacks med god marginal. Lamna ett par centimeter

luft upptill.

Skruva pa locket 16st — gaserna méste kunna pysa ut.
Stall burken morkt i rumstemperatur, girna med ett
fat under for sikerhets skull.

Vand burken upp och ner och tillbaka varje dag de
forsta tva veckorna sa att klyftorna halls tickta av
honung — de sldpper vatten och maste hallas
nedsinkta, for en klyfta som sticker upp 6ver ytan ar
den enda punkt dir det kan ga fel. Efter nagra dagar
stiger sma bubblor — det dr jasningen som hilsar.

Smaka efter tva veckor: honungen har blivit rinnigare
och fatt en rund vitlokston, klyftorna mildare och
sotare. Nar jasningen val dr i gang — bubblorna pa
plats och honungen tunnare — flytta burken till
kylen. Diar mognar den vidare, langsammare och
tryggare; fran en manad dr den som bést och haller i

manader.
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Honung och vitlok dr ett av de mest beprévade hemmafermenten som finns — men var lika strdng som
med vitlok i olja. Rd honung har for lag vattenhalt for att fel mikrober ska trivas, men firska klyftor
sldpper vatten och hojer vattenaktiviteten: tills jasningen hunnit gora burken ordentligt sur dr det just
den fukten som teoretiskt kan 6ppna for botulism i den syrefattiga honungen. Ddrfor reglerna: ren burk,
hall alltid klyftorna nedsdnkta, och flytta till kylen sa fort jasningen kommit i gang. - Lita pa ndsan. En
frisk ferment doftar syrligt och s6tt-vitlokigt; kdnns det unket, jdsigt pa fel sdtt eller rutten — kassera
hela burken utan att smaka. Pa den punkten tvekar vi aldrig. - Som all honung: ska inte ges till barn
under ett ar. - Pensla pa grillad kyckling de sista minuterna, ringla 6ver lagrad hardost eller cheévre, eller
blanda med soja till en blixtsnabb glaze. - Honungen dr dressinghemligheten: en sked vitlokshonung,
dijon, vindger, olja. Skaka. Tacka.

KURIOSA Honung ari praktiken evig — arkeologer har hittat fullt d&tbar honung i flertusenariga
egyptiska gravar. Din burk beh6ver bara halla i tre veckor innan du dter upp den.
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Friterad vitlok & vitlokschips

Krispet som lyfter allt — och oljan far du pa kopet

Vitloksniva medel - /) x 10 - 20 min - medel - 1 burk

I stora delar av Asien stér friterad vitlok pa bordet lika
sjalvklart som salt och peppar gor hos oss, och nir du gjort

en egen burk forstar du varfor: krispiga gyllene flarn som

gor nudlar, soppor och sallader roligare. Dessutom blir oljan
de friterades i en fiardig vitloksolja. Tva produkter, en

kastrull.

INGREDIENSER

10 klyftor vitlok - stora och
farska

1Y2 dl neutral olja - t.ex.
rapsolja

flingsalt - efter smak

GOR SA HAR

Skiva vitloken i sa tunna och jimna skivor du kan —
mandolin ir bast, vass kniv och tdlamod funkar.
Jamn tjocklek ar hela hemligheten: olika tjocka

skivor blir klara olika fort.

Lagg skivorna i en liten kastrull och hill pa den kalla
oljan. Kallstarten gor att vitloken torkar ut i samma
takt som den far firg — direkt i het olja branns den

utanpé och forblir seg inuti.

Varm pa medelvirme. Efter nagra minuter borjar det
bubbla — rér om forsiktigt da och da sé att skivorna

friteras jamnt.

Passa noga mot slutet. Nar skivorna ar ljust gyllene
och bubblandet nistan tystnat: hill genast allt genom
en sil 6ver en skél. Eftervirmen morknar dem en
nyans till — vintar du tills de ser perfekta uti
kastrullen blir de bittra.

Bred ut chipsen pa hushallspapper, salta latt och lat
dem kallna helt — da sitter sig krispet. Forvaraien
tat burk i rumstemperatur, de haller sig krispigaien

vecka.

Oljan i skalen ér nu vitloksolja. Anvind den direkt i
matlagningen, eller hill denien ren burkikylen och
anvand inom 3-4 dagar.
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Stro 6ver ramen, stekt ris, dgg, avokadomackan eller en krdmig soppa — allt som behover krisp och
karaktdr. - Sikerhetsregel for oljan: alltid kylskdp, max 3-4 dagav. Vitlok i olja i rumstemperatur dr en
botulismrisk — det undantaget gor vi inte ens for nagot sa har gott. - Blir chipsen sega i burken? Fem
minuter pa 100 grader i ugnen vicker krispet igen.

kKURIOSA [ Thailand heter friterad vitlok kratiem jiao och strés 6ver nudlar, soppor och ris ungefar
som vi stror rostad 16k pa varmkorv — fast pa det mesta.

Fuskaioli pa tvA minuter
Majonnds, vitlok, citron. Vi sdger inget till Provence.

Vitloksniva medel - /) x 2 -5 min - 14tt - 4 portioner

Det mesta som kallas aioli — pa restaurang, pa festen, i din
kyl — ar majonnéas med vitlok i, och det dr gott. Har ar

versionen som tar tva minuter och raddar tacos, pommes
och grillkvéllar utan att morteln beh6ver limna skapet.
Ingen skam hir, bara sas.

INGREDIENSER GOR SA HAR

2 dl majonnis - av bra Ror ihop majonnaés, pressad vitlok och citronsaftien
kvalitet — den dr 90 % av skal.

smaken

Smaka av med salt. Klart. Det var det hela.

2 klyftor vitlok - pressade . . ) . o
Om du hinner: 1at sta tio minuter i kylen. Vitloken

1 tsk citronsaft - farskpressad vaknar, smakerna gifter sig och fusket blir &nnu

salt - efter smak svarare att avslgja.

Ro6v i en tesked av oljan fran en burk vitlksconfit — da far fusket ett djup som lurar proffs. - Vitloken blir
starkare med tiden. Gor du sdsen dagen innan ricker det med en klyfta. - Till pommes, hamburgare,
grillade rdkor eller som hewmlig sas i wrapen.

KURIOSA I Katalonien och Valencia ir dkta alioli bara vitlok, olja och salt mortlade till emulsion —
puristerna dir riknar redan dgget i majonnisen som fusk. Din tvAminutersversion ar alltsa inte ett

brott, bara nista steg i en lang och stolt fusktradition.
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Rostad hel vitlok

Porten in i boken — skdr av toppen, iniugnen, bli frdilst

Vitloksniva medel - /) x 40 - 50 min - 1att - 4 vitlokar

Om du bara liar dig en enda sak i den har boken: rosta en hel
vitlok. Varmen stanger av allt som ar vasst och kvar blir
nagot sott, notigt och karamellmjukt som gar att klamma ut
som tandkram. Det har ar receptet som gor skeptiker till

medlemmar i klubben.

INGREDIENSER GOR SA HAR

4 st hela vitlokar - fasta och Sitt ugnen pa 200 grader. Gnugga bort det yttersta
fina 16sa skalet fran vitlokarna, men lat dem halla ihop.
2 msk olivolja Skér av toppen pa varje vitlok, ungefir en halv

4 kvistar firsk timjan - centimeter, sa att alla klyftor tittar fram.

valfritt men gott Still vitlokarna med snittytan uppat pa var sin bit

flingsalt - efter smak folie. Ringla 6ver olivoljan, salta 1att och ligg en
timjankvist ovanpa. Vik ihop folien till sma paket.

Rosta mitt i ugnen 40-50 minuter. De ar klara nar
koket doftar sott och klyftorna ar gyllenbruna och ger
efter helt nir du trycker med en gaffel.

Lat svalna tio minuter. Klam sedan ut klyftorna ur
skalen — de glider ut som mjuk karamell.

Kldm ut i potatismos, vispa in i smor eller bred direkt pa rostat bréd med flingsalt. - Rosta fler dn du
behover. Urkldmda klyftor haller 4-5 dagar i en tit burk i kylen och gar utmdarkt att frysa. - Ingen folie
hemma? En liten ugnsform med lock funkar precis lika bra.

KURIOSA Ravitlok dr stark for att krossade celler bildar &mnet allicin. Virme stinger av enzymet
som driver processen — darfor kan rostad vitlok bara bli s6t och rund, aldrig vass. Kemin jobbar for
dig.
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Snabbpicklad vitlok

1-2-3-lag som tar udden av raheten — sotsyrlig sndrt pa burk

Vitloksniva mild - ¢y x 20 - 20 min - latt - 1 burk

R4 vitlok ar ett vapen — picklad vitlok dr ett sdllskapsdjur.
Syran och sockret tar udden av raheten och kvar blir
knapriga, sotsyrliga klyftor till grillat, ostbrickor och alla
fingrar som letar i burken. Klassisk svensk 1-2-3-lag, inga
konstigheter.

INGREDIENSER GOR SA HAR
20 Kklyftor vitlok - ca 2 hela Skala vitloken. Snabbtricket: 14gg klyftornaien
vitlokar, skalade bunke med lock och skaka hart i tio sekunder —
1, dl sttika - 12 % skalen slapper nistan av sig sjalva.
1 dl strésocker Koka upp en kastrull vatten. Blanchera klyftornaien
1vs dl vatten minut och héll av. Det tar bort det virsta rabettet och
gor dem behagligt knapriga i stéllet for aggressiva.
1 st lagerblad
Koka upp attika, socker och vatten med lagerblad,
1 tsk svartpepparkorn

pepparkorn och eventuella chiliflingor tills sockret

Y2 tsk chiliflingor - valfritt 16st sig. Lagen ska vara klar och blank.

Lagg klyftorna i en ren burk, hill den heta lagen 6ver
sa att allt tdcks och sitt pa locket. Lat svalna pa
banken.

Inikylen. Smaka efter tva dagar — bra. Efter en vecka

— battre. De haller i flera manader i kylskap.

Hacka picklade klyftor i dressingar, potatissallad eller tartarsas — syrlig vitlok i stdllet for va dr ett trick
som funkar ndstan 6verallt. - Lagen som blir 6ver dr en halvfirdig vindgrett: vispa den med olivolja och
en klick senap till grillsalladen. - Skippa blancheringen om du gillar mer attityd — ge dd burken en extra
vecka ikylen innan du sdtter tinderna i den.

kKURIOSA Picklad vitlok kan skifta i blagront — svavelforeningarna reagerar med syran och bildar
helt ofarliga pigment. I Kina dr det en finess: Laba-vitlok picklas tills den &r jadegrdn och dts
traditionellt till dumplings vid nyar.
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Svartvitlok hemma

Tre veckor iriskokaren. Smakar lakritskola. Vi lovar.

Vitloksniva mild - /» x 60 - 15 min - litt - 6 vitlokar

Svartvitlok dr vanlig vitlok som aldrats langsamt i virme
tills klyftorna blivit becksvarta, mjuka och séta — tdnk
lakrits, kola och balsamvinéager i samma tugga. Du behover
ingen fabrik: en riskokare med varmhéllningslidge och tre
till fyra veckors tdlamod riacker. Aktiv arbetstid 4r en kvart
—resten ar vantan.

INGREDIENSER GOR SA HAR
6 st hela vitlokar - fasta och Vilj hela, fasta vitlokar utan mjuka klyftor eller
fina, gdrna jimnstora flackar. Skala ingenting — skalet ir klyftornas

skyddsdrakt under hela resan.

Linda varje vitlok 16st i en bit bakplatspapper och liagg

demiett lageririskokarens gryta. Pappret jamnar ut

fukten sa att de varken torkar ut eller blir bl6ta.

Sétt riskokaren pa varmhallningslage (keep warm) —

inte kokldge. Varmhéallningen ligger kring 60-70

grader, och det dr exakt den laga, jimna virme som

forvandlingen kraver. Lagg pa locket.

Still riskokaren dar lukten inte stor — forrad, garage

eller vidrat gistrum. De forsta dagarna doftar det

kraftigt vitlok, sedan 6vergar det i nagot sotare,

nastan som russin.

Vianta. Totaltiden ér tre till fyra veckor — ja, veckor,

det ir hela tekniken. Lyft pa locket sa sdllan du kan;

varmen och fukten ska fa arbeta ifred.

Kontrollera efter tre veckor: ta upp en vitlok, lat

svalna och 6ppna en klyfta. Den ska vara svart rakt

igenom, mjuk som ett torkat fikon och smaka s6tt och

syrligt utan skarpa. Ljusbrun och stram? Ge den en

vecka till.

Klart. Lat vitlokarna svalna och lufttorka ett dygn pa

béinken, forvara sedan i en tit burk i kylen — de haller

iflera manader.
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Elrdkningen? Varmhallningsldget drar ungefir som en gammal glodlampa. Projektet kostar mer i
talamod dn i kronor. - Riskokare med auto-avstingning funkar inte — den maste orka halla virmen
dygnet runt i veckor. - Mosa en svart klyfta i smor till biffen, vispa ner i majonnds eller ligg pa
ostbrickan bredvid honungen — den brukar ga forst. - Lukten dr som starkast dag tva till fem. Férradet
ar dinvan.

KURIOSA Svartvitlok dr trots ryktet inte fermenterad — fargen och smaken kommer fran samma
langsamma Maillard-reaktioner som ger nybakat brod och grillad stek deras djup. Bara mycket,

mycket langsammare.
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Vitloksbuljong

Soppbas pa en hel vitlok — och skalen f6ljer med pa kopet

Vitloksniva mild -

Ett par vitlokar, vatten och fyrtio minuter blir en gyllene,
rund buljong som bir soppor, risotto och sdser utan en enda
tarning. Tricket ir att 1ata skalen vara kvar — de ger firg

'y x 20 - 50 min - latt - 1 liter

och en mild s6tma som skalade klyftor inte kommer at.

Koka en gang och du slutar kopa.

INGREDIENSER

2 st hela vitlokar - ca 20
klyftor — med skalet kvar

1 msk olivolja

1 st gullok - i klyftor, garna
med skal

12 1 vatten
2 st lagerblad
1 tsk svartpepparkorn

2 kvistar farsk timjan - eller 1
tsk torkad

1 tsk salt

GOR SA HAR

Dela vitlokarna pa tviren, mitt 6ver ekvatorn, med
skalet kvar. Dela l6ken i klyftor.

Hetta upp oljan i en kastrull och lagg i
vitlokshalvorna med snittytan nedat. Stek ett par
minuter tills snittytorna ar gyllenbruna och koket

doftar — brynet ar halva smaken.

Hall pa vattnet och ldgg i 16k, lagerblad, pepparkorn,
timjan och salt. Koka upp, sink virmen och lat sjuda

utan lock i 40 minuter.

Sila buljongen och pressa de mjuka klyftorna litt mot
silen med en slev — de slapper ifran sig det sista och
godaste. Smaka av med salt.

Anvind direkt, eller 1at svalna och forvara: 4-5 dagar i

kylen, flera manaderi frysen.

Spara vitloksskal i en pase i frysen ndr du lagar annat — ndsta buljong blir i princip gratis. - Koka
risotton pad den, sjud potatisen i den, eller drick den het med citron och chiliflingor ndr férkylningen

kommer. - Frys in i iskubsform — en buljongkub av riktig buljong dr precis s bra som det later ndr en sds

behover ett lyft.

KURIOSA Kastiliens sopa de ajo gor en hel ritt av nidstan ingenting: vitlok, vatten, gammalt brod

och paprikapulver. Buljongen du just kokat 4r samma idé, renodlad.
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Vitloksconfit

Smormjuka klyftor som gor allt annat bdttre

Vitloksnivad medel - /) x 30+ 55 min - latt - 1 burk

Det hir dr bokens hemliga vapen. Hela klyftor som
langsamt badar i olivolja tills de blir gyllene, karamells6ta

och bredbara som mjukt smor. Gor en burk pa sondagen och
tacka dig sjalv hela veckan.

INGREDIENSER GOR SA HAR

3 st hela vitlékar - ca 30 Sitt ugnen pa 120 grader. Skala alla vitloksklyftor —
Kklyftor tips: skaka dem hart i en bunke med lock sa sldpper
3 dl olivolja - tillrickligt for skalen lattare.

att ticka Lagg klyftorna i en liten ugnsform och hill 6ver

2 kvistar fiarsk timjan olivolja tills de precis tacks. Lagg i timjan och

1 st lagerblad lagerblad.

flingsalt - efter smak Baka i ugnen 40-50 minuter tills klyftorna ar gyllene

och s& mjuka att en gaffel gar igenom utan motstand.

Lat svalna helt. Salta latt. Forvara klyftorna tickta av
oljanien ren burkikylen.

Oljan blir flytande guld — anvind den till stekning, dressing eller att ringla 6ver pizza. - Viktigt av
sdkerhetsskdl: forvara alltid i kylskap och anvind inom 3-4 dagar (eller frys). Vitlok i olja i
rumstemperatur kan utveckla botulism. - Bred en mjuk klyfta pa rostat surdegsbrod med flingsalt. Det
@r hela receptet. Varsagod.

KURIOSA Confit kommer fran franskans confire — att bevara. Tekniken dr medeltida, men ingen

medeltida fransman hade en kyl. Det har du. Anviand den.
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Vitlokspuré f6r hela veckan

All skalning pa en gang — sedan dr vardagen en tesked bort

Vitloksnivé stark - /i x 40 - 20 min - latt - 1 burk

Det som stoppar vitlok en trott tisdag ar aldrig viljan — det
ar skalandet. Los det en gang for alla: mixa en slét puré, hall

nagra dagars ranson i kylen och frys resten i iskubsform. En

kub i stekpannan och tisdagen ar raddad.

INGREDIENSER

4 st hela vitlokar - ca 40
klyftor

%4 dl neutral olja - t.ex. raps
— gOr purén mixbar och
frystalig

/5 tsk salt

GOR SA HAR

Skala all vitlok. Skaktricket: dela vitlokarna i klyftor,
lagg dem i en bunke med lock och skaka som om du

vore arg i femton sekunder — skalen sldpper.

Mixa klyftorna med olja och salt till en slit puré i
matberedare eller med stavmixer. Skrapa ner

kanterna en gang pa vigen.

Skeda 6ver nagra dagars forbrukning i en liten ren
burk och still i kylen. Resten: klicka utien
iskubsform och in i frysen.

Nir kuberna frusit: knick ur dem och samlaien
fryspase. En kub motsvarar ungefiar en matsked,
alltsa 2-3 klyftor — och den kan g direkt ner i het

panna utan att tina.

Sdkerhetsregeln dr inte forhandlingsbar: burken i kylen ska anvindas inom 3-4 dagar. Vitlok i olja som

star for lange (eller i rumstemperatur) kan utveckla botulism. Frysen ddremot — ddr dr purén trygg i ett
halvar. - Fryskuberna dr gjorda for att slangas direkt i gryta, panna eller wok — de smdlter pa sekunder.
- Vill du ha rundare smak: mixa purén pa rostade eller confiterade klyftor i stdllet for raa.

KURIOSA En behallare fardig vitlokspuré ar klassisk mise en place i restaurangkok — proffsen

skalar berg av vitlok i lugna formiddagstimmar for att slippa gora det mitt i servicen. Du gor exakt

samma sak, fast din service heter tisdag.
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Vitlokssmor

Enrulleifrysen dr skillnaden mellan middag och bra middag

Vitloksniva medel - 7,

Compound butter later som nagot fran en kockutbildning,
men det 4r smor du ror ihop pa tio minuter och har redo i
frysen i manader. En fryst skiva pd en varm kottbit, en

x 4 -10 min - latt - 1 rulle

nykokt potatis eller en bit fisk — och plotsligt ser det ut som
om du anstrangt dig. Beredskapslager av den goda sorten.

INGREDIENSER

200 g smor - rumsvarmt —
viktigt

4 klyftor vitlok - pressade
eller finrivna

2 msk finhackad persilja -
bladpersilja

1 tsk finrivet citronskal - bara
det gula

5 tsk salt

2 krm nymalen svartpeppar

GOR SA HAR

Ta fram smoret i god tid — det ska vara sd mjukt att

slickepotten gar igenom utan motstand.

Pressa eller riv vitloken och ror ihop den med smor,

persilja och citronskal tills allt 4r jamnt fordelat.

Salta och peppra. Smaka av — det ska smaka snappet

for mycket, for smaken dimpas nar smoret kallnar.

Lagg smoret som en string pa ett bakplatspapper,
rulla till en jimn rulle pa ungefir fyra centimeteri

diameter och snurra ihop dndarna som en karamell.

Inifrysen. Efter en timme kan du skiva rullen direkt
fran fryst — skir av vad du beho6ver och lagg tillbaka
resten.

Byt ut persiljan: graslok och dill till fisk, rosmarin och r6kt paprikapulver till grillat. - Frusna skivor i
skarorna pa en baguette och tio minuter i ugnen pa 200 grader — ndrmaste vigen till vitloksbrod en
vardagskvadll. - Gor en rulle pa rostad vitlok i stdllet for ra — rundare, s6tare och barnens favorit.

kURIOSA Pa klassiska franska menyer heter vitlokssmorets finaste form beurre a la bourguignonne

— smoret som hor till sniglar. Sniglarna ar frivilliga, smoret dr obligatoriskt.
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Akta aioli

Vitlok, olja, salt och en mortel. Armen gor resten.

Vitloksnivé stark - /i x 4 - 25 min - avancerad - 4 portioner- ® s.137

Riktig aioli innehéaller varken agg eller mixer — bara vitlok
som mosas med olja tills den ger upp och blir en tjock, blank

sas. Det tar tjugo minuter och du kommer att tvivla

halvvigs. Hall ut: beloningen ir en intensitet som ingen

majonnas kommer i narheten av.

INGREDIENSER

4 klyftor vitlok - farska och
fasta, grodden bortplockad

/2 tsk grovt salt - fungerar
som slipmedel i morteln

1Y2 dl mild olivolja - eller
hilften neutral rapsolja for
rundare smak

1stiggula - livlinan — se
steg 4

citronsaft - ndgra droppar pa
slutet

GOR SA HAR

Skala vitloken, dela klyftorna och peta bort eventuell
grodd. Lagg dem i morteln med saltet.

Mortla till en helt slit pasta. Inga bitar far vara kvar
— pastan ska vara blank och kletig som ett lim. Det
hir ar grunden, slarva inte.

Tillsatt oljan droppvis — bokstavligen droppe for
droppeiboérjan — medan du rér med stéten at samma
hall hela tiden. Nar sasen borjar tjockna kan du 6ka
till en tunn strale. Haller du for fort skir den sig, sa ha
talamod. Armen ska bli trott, det ingdr.

Om sasen dndé skir sig: ta livlinan. Lagg en dggula i
en ren skal och arbeta ner den skurna sasen i den, lite
i taget. Provensalska purister svimmar, men din aioli

arraddad.

Smaka av med nagra droppar citron och eventuellt
mer salt. Fardig aioli ar sa tjock att skeden star upp i

den.

Stdll morteln pa en fuktig handduk sa snurrar den inte ivig medan du jobbar. - Allt ska vara rumsvarmt

— kall olja dr den vanligaste orsaken till att det skdr sig. - Servera som i Provence: med kokt potatis,
agghalvor, gronsaker och fisk blir det le grand aioli — en hel middag runt en sas.

KURIOSA Aioli betyder ordagrant 'vitlok och olja’ pa provensalska. Forfattaren Frédéric Mistral —

Nobelpristagare 1904 — dlskade sasen sa mycket att han dopte sin tidskrift till LAioli.
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KAPITEL 5

Folkets favoriter

Virldens tio mest dlskade vitloksrecept

”One clove to rule them all.”

AI-SAGAN OM RINGEN

H ur vet man egentligen vilka vitloksritter varlden dlskar mest?
Man kunde gissa. Vi valde att titta efter — och lata

verkligheten avgora.

De tio ratter som foljer dr inte plockade ur luften och inte heller ur
redaktionens egna favoriter. De idr forankrade i riktig engagemangsdata:
recept som samlat hoga betyg pa allt fran hingivna nischsajter till nagra av
varldens mest lista matsajter, med 6ver attahundra réster som mest. Nar
manniskor sitter sig och betygsatter ett recept med nistan full pott — oavsett
om de ir tio eller attahundra — da siger det nagot. Folk lagar det, lagar om det

och kommer tillbaka for att tacka.

En liten érlighetsklausul
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Det har ir ingen strikt rankning, och vi tinker inte 1atsas att det ar det. Olika
sajter raknar roster olika, och att jaimfora ett betyg pa en plattform med ett
betyg pa en annan vore som att jimfora dpplen med vitlok. Se listan som tio av
vdrldens mest folkkdra vitloksrdtter — var och en med ett verkligt belagg i

ryggen — snarare an en exakt forstaplats till tiondeplats.

Varje ritt i kapitlet bir med sig sin killa: vilken sajt den kommer fran och vad

betyget faktiskt var. Du ser alltsa svart pa vitt varfor just den hamnade har.

Honungsvitlokskyckling. Krdamiga vitloksrdkor. Aglio e olio. Tzatziki. Toum. Det

har dr folkets val, inte vart.

Recepten ir vira egna ord

En viktig sak: &ven om en ritt belagts av en populér sida pa néitet ar
recepttexten i den hir boken skriven pa nytt, pa svenska, som original.
Kallan bevisar att ratten ar alskad — den dikterar inte hur du lagar den.

Maingder, steg och knep ir vara, anpassade for ditt kok.

Bland favoriterna hittar du ocksa en gammal tv-klassiker: kyckling med fyrtio
vitloksklyftor, som lagats i otaliga versioner av kinda kockar genom aren.
Fyrtio klyftor later vansinnigt. Det dr det inte — de rostas mjuka och sota, och

resultatet ar pur trygghet pa en tallrik.

Bladdra vidare. Det hir dr kapitlet du aterviander till nar du vill laga nagot du

vet blir bra.
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Dakgangjeong — koreansk soja-

vitlokskyckling

Dubbelfriterad, klibbig och knaprig langt efter att sdsen dr pa

Vitloksniva stark -

Koreas svar pa fragan hur frasig friterad kyckling kan vara:
dubbelfriterad sa att den knastrar 4ven under den klibbiga

'y x 8 -45 min - avancerad - 4 portioner- ® s.137

glasyren av soja, vitlok och en gnutta s6tma. I ett land som

dter mer vitlok per person dn ndstan ndgon annan ar det hir

gatumatens dlskling. Knaprigt, sott, salt och fullt av vitlok

— beroendet ar inraknat.

INGREDIENSER
700 g kycklinglarfilé - i bitar,
eller vingar

1 tsk salt

1 tsk vitpeppar - eller
svartpeppar

1v2 dl potatismjol - eller
majsstérkelse, for krispet

11 neutral olja - till fritering

1 msk rostade sesamfron - till
servering

8 klyftor vitlok - finhackad

3 mskjapansk soja

3 mskrissirap - eller honung
2 msk farinsocker

1 msk risviniger

1 msk olja - till stekning av
vitloken

GOR SA HAR

Krydda kycklingbitarna med salt och peppar och lat
std 10 minuter. Vind dem sedan i potatismjolet sa de

ar helt tackta och knacka av 6verskottet.

Hetta oljan till 170 grader i en hog kastrull. Fritera
kycklingen i omgangar 5-6 minuter tills den ar ljust
gyllene och genomstekt. Lyft upp pa galler och lat

vila.

Ho6j oljan till 190 grader. Fritera kycklingen en andra
gang, 2-3 minuter, tills den ar djupt gyllene och extra
knaprig. Det dr dubbelfriteringen som ger det
glasartade koreanska krispet. Lat rinna av.

GOr sasenien torr panna: virm matskeden olja pa
medelvarme och stek den hackade vitloken 30
sekunder tills den doftar men inte branns.

Tillsdtt soja, rissirap, farinsocker och viniger. Lat
koka ihop 1-2 minuter tills sasen blir trogflytande och

blank som sirap.

Ta pannan fran virmen, vind ner den friterade
kycklingen och rér runt snabbt s& varje bit glaseras.
Str6 6ver rostade sesamfron och servera genast
medan den fortfarande knastrar.
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Potatismjol eller majsstdrkelse i stdllet f6r vetemjol dr nyckeln till det sega, glasartade krispet som hdller
dven efter sasen. - Vill du ha den lite het: ror i en matsked gochujang eller en nypa chiliflingor i sasen. -
Servera dirvekt. Dakgangjeong tappar sitt krisp om den far st med sasen for linge — fritera och glasera

precis innan du dter.

KURIOSA Sydkorea dter bland mest vitlok per person i virlden — raa klyftor till grillat, i kimchi och
indstan varje gryta. Den dubbelfriterade kycklingen, chimaek (kyckling och 6l), &r en nationell
karleksaffar.
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Det ultimata vitloksbrodet

Frasigt utanpa, smoérmjukt inuti, med vitlokssmor i varje por

Vitloksniva stark -  x 5-22 min - 14tt - 8 bitar

Glom halvfabrikatet i frysen. Riktigt vitloksbréd borjar med
en bra baguette, ett vrakigt vitlokssmor med persilja och
parmesan, och ugnens hetta. Resultatet ar frasigt i
kanterna, mjukt i mitten och omojligt att bara ta en bit av.

Det hir ar receptet som gor dig till varden alla vill bli bjudna

hem till.

INGREDIENSER

1 st baguette eller ciabatta -

girna gardagsgammal
100 g smor - rumsvarmt

5 klyftor vitlok - rivna eller
pressade

1 knippe bladpersilja -
finhackad

/2 dl riven parmesan -
valfritt men gott

flingsalt - efter smak

GOR SA HAR

Sitt ugnen pa 200 grader. Ror ihop det mjuka smoret
med riven vitlok, persilja, parmesan och en nypa
flingsalt till en gron, doftande roéra.

Skir baguetten pa snedden néistan igenom med 2
centimeters mellanrum, sa bitarna hinger ihop i
botten som en dragspelslimpa. Eller dela den pa

langden om du vill ha frasiga halvor.

Bred vitlokssmoret rejalt i varje skara och 6ver
snittytorna. Var inte snadl — smoret ska smélta neri

brodet, inte bara ligga pa ytan.

Vira limpan 16st i folie och gridda 8 minuter sa att

smoret smalter och trianger in i brodet.

Vik upp folien och gridda ytterligare 3-5 minuter tills
kanterna ir gyllene och frasiga. Vill du ha extra farg,
ge den en halv minut under grillelementet — men

slapp den inte med blicken.

Stro 6ver lite extra flingsalt och servera direkt, giarna

med en skal marinarasas eller olivolja att doppa i.

Vitlokssmoret kan goras i dubbel sats och frysas i en rulle — skiva av och ligg pa brod, biff eller angad
broccolindr suget kommer. - Riv vitloken i stdllet for att hacka den; den fordelar sig jdmnare i smoret

och du slipper bita i en hel bit.

KURIOSA Det amerikanska vitloksbrodet foddes ur italienska immigranters bruschetta— men dir

italienarna gnider rostat bréd med en ra klyfta, drog amerikanerna pa med smoér och ugn och

skapade nagot helt eget.
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Honungsvitlokskyckling

Den klibbiga, gyllene sdsen som gor vardagskuvdllen till fest
Vitloksniva medel - /) x 5-25min - latt - 4 portioner - ® s.137

Det hir dr receptet hela internet ar fordlskat i, och det tar

femton minuter. Kycklingen far frasiga kanter, badarien
sot-salt sas av honung, vitlok och soja och blir s god att

tonaringar frivilligt dukar bordet. Servera med ris som
suger upp varenda droppe.

INGREDIENSER GOR SA HAR
600 g kycklingfilé - eller Skar kycklingfiléerna pa lingden sa de blir hilften sa
benfria larfiléer tjocka — da steks de snabbt och jamnt. Salta och

3 msk vetem;jdl - for en frasig peppra pa bada sidor.

yta Vind kycklingen i mjdlet och skaka av 6verskottet.

2 msk smor ROr ihop honung, soja, vindger och vatten i en skal.

1 msk olja Smailt smor och olja i en stor stekpanna pa medelhog

5 klyftor vitldk - finhackad varme. Stek kycklingen 2-3 minuter per sida tills den
ar gyllene. Lyft d a en tallrik.

4 msk flytande honung argyliene. Lyltupp den pd en tallrl

3 msk japansk soja Sank vairmen nagot. Lagg i vitloken och rér om 20

sekunder tills den doftar — lat den inte bli brun, da
2 msk dppelciderviniger -

L blir den bitter.
eller risviniager
1dl vatten Hall i sdsblandningen och lat koka upp. Den tjocknar
och blir blank pa ett par minuter. Lagg tillbaka
salt och svartpeppar

kycklingen och vind den i sasen tills den ar
genomstekt och glaserad.

Skariden tjockaste biten och kontrollera att kottet ar
vitt rakt igenom innan servering. Ringla 6ver resten
av sasen och toppa girna med sesamfrén och
salladslok.

Dubbla sGsen om du serverar med mycket ris — den dr hela podngen och tar slut fortare dn du tror. -
Larfilé blir saftigare och tal sdsen dnnu bittre om du foredrar morkt kott.

KURIOSA Honung och vitlok ir en av kokets dldsta vinskaper: sot-skarp balans dar honungens
sotma rundar av vitlokens skidrpa och vitloken ger honungen botten. Glazen funkar lika bra pa lax
och rostade mordétter.
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Kriamig vitlokskyckling

En gyllene griddsas med rostad vitlok som du vill dricka direkt ur

pannan

Vitloksniva stark - » x 8 - 35 min - medel - 4 portioner - * s.137

Restaurangkinsla pa en vardag, klart i en panna.
Kycklingen steks gyllene och far sedan vila i en silkeslen sés
av gridde, parmesan och massor av mjuk vitlok. Den blev

en av nitets mest delade kycklingritter av en anledning:

den smakar mer dn vad arbetet borde ge.

INGREDIENSER

4 st kycklingfiléer - ca600 g
2 msk vetemjol

2 msk smor

1 msk olivolja

8 klyftor vitlok - tunt skivade
3 dlvispgriadde

1 dl kycklingbuljong

3/a dl riven parmesan

1 tsk torkad timjan - eller
nagra kvistar farsk

salt och svartpeppar

GOR SA HAR

Skar de tjockaste filéerna i halvor pa langden sa att
alla bitar ar lika tjocka. Salta, peppra och vand dem i
mjolet.

Smailt smor och oljai en stor panna pa medelhég
varme. Stek kycklingen 4-5 minuter per sida tills den
ar gyllenbrun. Den behover inte vara helt genomstekt

dn — lyft upp den och still at sidan.

Sank virmen. Lagg den skivade vitloken i pannan och
ror runt en knapp minut tills den mjuknar och doftar

sott. Hall koll sa den inte branns.

Hall i buljongen och skrapa loss det goda i botten.
Tillsdtt gradde, parmesan och timjan och lat sjuda
tills sdsen tjocknar litt, ett par minuter.

Lagg tillbaka kycklingen och 14t den puttraisdsen 5
minuter tills den ar genomstekt. Kontrollera i den
tjockaste biten att kéttet dr vitt och saften klar.

Smaka av med salt och ett stink citron om du vill ha
lite spanst. Servera med pasta, potatismos eller brod

— nagot som suger upp sasen ir ett krav.

Vill du mildra vitloken: anvind hela, ldtt krossade klyftor i stdllet for skivade och lyft ur dem fore
servering. - Ett par ndvar babyspenat eller soltorkad tomat i sdsen sista minuten gor rdtten dnnu

rundare.

KURIOSA Griddde och parmesan bir vitlokens fettlosliga svavelaromer hela vigen ut i sasen —

darfér smakar kramig vitlok rundare och fylligare dn vitlok i en mager spad.
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Kriamiga vitloksrikor

Tio minuter till en lyxig vitlokssas som doftar hela koket

Vitloksnivé stark - i x 6 +20 min - 14tt - 4 portioner- ® s.137
Snabbare én att bestdlla hem mat och dubbelt sa gott. Stora
rikor far en kort, het vindning i smor och vitlék och

hamnar sedan i en gyllene griddsas med en gnutta citron.
Perfekt Over pasta en fredag — eller med bara brod att

doppa, om du fragar mig.

INGREDIENSER

500 g raa skalade rékor -
tinade, t.ex. kungsrikor fran
frysdisken

2 msk smor
6 klyftor vitlok - finhackad

2 dl vitt vin - eller extra
buljong

212 dl vispgradde
/2 dl riven parmesan
1/2 st citron - saften

1 knippe bladpersilja -
hackad

salt och svartpeppar

GOR SA HAR

Torka rikorna torra med hushallspapper och salta
dem latt — torra rikor far bittre yta och vattnar inte

ur sasen.

Smailt smoret i en stor panna pa medelhog viarme.
Lagg irakorna och stek dem ca 1 minut per sida tills
de precis blivit rosa och bojt sig till en C-form. Lyft
upp dem direkt; 6verstekta riakor blir gummiga.

Lagg vitloken i samma panna och rér om 30 sekunder
tills den doftar men inte tar farg.

Héllivinet och lat det koka in néistan helt. Tillsétt
gridde och parmesan och 1at sjuda 2-3 minuter tills
sasen tjocknar.

Vand ner rikorna och eventuell sky igen, bara for att
varma igenom — de ska inte koka mer. Smaka av med
citron, salt och peppar.

Stro 6ver persilja och servera genast over tagliatelle,
ris eller med rostat brod. Rakor ska serveras nylagade,
sa vinta med pastan tills sasen ar klar.

Koper du raa rikor med skal: spara skalen och fris dem i smovet forst, sila bort — det ger sdsen djupare
havssmak. - Anvind redan kokta rikor om det dr allt du hittar, men ligg i dem allra sist och virm bara

forsiktigt, annars blir de sega.

KURIOSA Rikor dr klara pa under tva minuter och vander sig till ett titt C nar de ar perfekta — drar

de ihop sig till ett slutet O har de tyvarr stekt en aning for lange.
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Kyckling med 40 vitloksklyftor

Ja, fyrtio. Och de blir alla mjuka, s6ta och bredbara

Vitloksniva medel - /) x40 -1h 35 min - medel - 4 portioner- ® s.137
Den franska landsbygdsklassikern poulet aux 40 gousses
d'ail, kdnd fran Alton Browns tv-kok. Fyrtio klyftor later

som ett skdmt, men de bakas hela i sin gryta tills de blir
gyllene, sota och s mjuka att du breder dem som smor pa

brod. Vitloken ar inte langre arg har —den ar ljuvt

karamelliserad. Det har ir vitlokskarlekens mastarprov.

INGREDIENSER

8 st kycklinglar - med skinn
och ben, cal,2 kg

40 klyftor vitlok - ca 4 hela
vitlokar, oskalade

2 msk olivolja

1 dl torrt vitt vin - eller extra
buljong

2 dl kycklingbuljong

3 kvistar fiarsk timjan

2 kvistar farsk rosmarin
1 msk smor - till sdsen

salt och svartpeppar

GOR SA HAR

Sitt ugnen pa 180 grader. Skilj klyftorna at men lat
skalet sitta kvar — det skyddar dem sa de bakas mjuka
i stillet for att brannas. Rikna hogt; det ska bli fyrtio.

Torka kycklingen torr och salta och peppra rejalt.
Bryn laren med skinnsidan neriolivoljanien
gjutjarnsgryta tills skinnet ar gyllene och frasigt, ett

par minuter per sida. Lyft upp dem.

Hall bort 6verskottsfettet men spara smaken i botten.
Lagg i alla vitloksklyftor och rér runt en minut sa de
glanser av fettet.

Slaivinet och skrapa loss det brynta i botten. Ligg
tillbaka kycklingen med skinnsidan upp, halli
buljongen och lagg i timjan och rosmarin.

Sitt pa lock och baka i ugnen 45 minuter. Ta sedan av
locket och baka 15 minuter till sa skinnet far farg och
vitloken blir gyllenmjuk. Kontrollera att kycklingen
ar genomstekt — kottsaften ska vara helt klar vid
benet.

Lyft upp kyckling och vitlok. Koka ihop skyn pa
spisen ett par minuter, vispa i smoret och sila om du

vill ha den slit. Servera med brod sa att alla kan
klimma ut den s6ta vitloken ur skalen och breda pa.
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Pressa ut ett par bakade klyftor i sdsen och vispa slitt — de tjocknar och séter den naturligt, ingen
redning behovs. - Servera med rikligt med brod eller potatismos. Den karamelliserade vitloken bredd pa
varmt brod dr minst lika stor stjdrna som kycklingen. - Oskalad vitlok dr inte slarv utan teknik: skalet
haller klyftan saftig och hindrar den fran att bli bitter i den langa hettan.

KURIOSA Trots fyrtio klyftor dr ritten forvanansvart mild: hel, oskuren vitlok bildar ingen skarp
allicin utan karamelliseras i stdllet langsamt till s6tma. Ratten gjordes berémd i USA av Alton
Browns Good Eats pa Food Network.
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Spaghetti aglio e olio

Fyra ingredienser, tio minuter, och dnda en hel kdrleksforklaring

Vitloksniva stark - /» x 8 - 20 min - medel - 4 portioner - * s.137

Italiens raddning f6r sena kvillar: spaghetti, vitlok, olivolja
och chili. Hemligheten ar inte mangden saker utan
tekniken — tunt skivad vitlok som far sjunga i oljan och en
skvitt pastavatten som binder allt till en blank, krimig sas

utan en droppe griadde. Sa lite, sa bra.

INGREDIENSER GOR SA HAR

400 g spaghetti
1 dl olivolja - extra
jungfruolivolja — ta en bra

8 klyftor vitlok - tunt skivade

1 tsk chiliflingor -
peperoncino — mer om du
vagar

1 knippe bladpersilja -
finhackad

flingsalt - till pastavattnet
och pa slutet

Koka upp rikligt med vatten och salta det rejalt — det
ska smaka hav. Koka spaghettin ett par minuter

kortare dn paketet siger; den ska bli klar i sasen.

Skiva vitloken tunt medan pastan kokar. Tunna
skivor karamelliserar jimnt och blir s6ta i stillet for

branda.

Varm olivoljan i en stor kall stekpanna med vitloken i.
Satt pa medellag virme och lat vitloken sakta bli ljust
gyllene och doftande, 3-4 minuter. Talamod héar ar
hela ratten — brand vitlok blir bitter.

ROr ner chiliflingorna och ta pannan fran virmen i
nagra sekunder sa de inte brinns. Sla i en slev av det

stirkelserika pastavattnet.

Lyft 6ver spaghettin direkt i pannan med en tang
tillsammans med lite mer pastavatten. Ror och skaka
pannan kraftigt i en minut tills oljan och vattnet
binds till en blank, krimig sas som lagger sig runt

varje stra.

Smaka av med salt, vind ner persiljan och servera
genast. Ingen parmesan i Neapel — men gor som du

vill hemma.

Spara alltid en kopp pastavatten innan du hdller av. Stérkelsen dr det som gor skillnad mellan oljig och

krdmig. - Vill du ha extra djup: smula ner ett par ansjovisfiléer i oljan med vitloken sa smdlter de bort till

salt umami.
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Toum — libanesisk vitlokssas

Ett vitt, fluffigt vitloksmoln utan ett enda digg — och utan att halla
igen

Vitloksniva mycket stark - /) x 30 - 20 min - avancerad - 1 burk -
® s.137

Den libanesiska grillbarens hemlighet: en snovit, fluffig

emulsion av enbart vitlok, olja, citron och salt. Inget agg —
dnda fluffigare 4n majonnis. Ja, det dr mycket vitlok. Det ar
hela poangen. En liten klick pa grillad kyckling, i en
shawarma eller pA pommes — och du forstar varfor
libaneser inte kan leva utan den.

INGREDIENSER GOR SA HAR

30 klyftor vitlsk - ca 2-3 hela Skala vitloken och peta ur eventuella grona groddar i
vitlokar, skalade mitten — de gor toumen besk och kan gora att den

1 tsk salt skir sig. Ja, det tar en stund. Sitt pa en podd.

6 dl neutral olja - raps- eller Lagg vitlok och salt i en hog, smal matberedare eller
solrosolja, rumsvarm mixerbigare. Kor tills vitloken dr finhackad och

1 dl citronsaft - nypressad fastnar pa kanterna, stanna och skrapa ner.

1 msk isvatten - vid behov, Nu kommer talamodsbiten: med maskinen igang, hall

for att ridda emulsionen i oljan i en mycket tunn, jamn strale — nastan
droppvisiborjan. Det hiar 4r emulsionen som byggs,
och stress forstor den.

Varva oljan med citronsaften: ringla i lite olja, sedan
en skvatt citron, sedan olja igen. Citronen och syran
hjalper massan att tjockna och bli vit och fluffig.

Fortsatt tills all olja ar inarbetad och du har en tjock,
blank, vit krim som haller formen som en mjuk
maring. Skir den sig och blir rinnig: bérjaomien
ren skal med en matsked isvatten och hill ner den
trasiga smeten droppvis.

Skrapa 6ver i en ren burk och 1at vila i kyl ett par
timmar — da mjuknar den raa skirpan en aning.
Servera till grillat, i brod eller p4 pommes.
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Toumen dr som starkast nygjord och blir mildare och rundare efter ett par dagar i kylen. Den haller flera
veckor kyld. - Allt ska vara rumsvarmt utom isvattnet. Kall olja och kall vitlok gér det mycket svarare att
fa emulsionen att ta sig. - Sikerhet: forvara toumen i kylen, aldrig i rumstemperatur — det dr ra vitlok i

olja och hor hemma kallt.

KURIOSA Toum betyder helt enkelt vitlok pé arabiska. Till skillnad fran aioli och majonnis
innehaller den inget dgg — det dr vitlokens egna &mnen och citronsyran som gor att oljan kan piskas

till en stabil, snovit emulsion.
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Tzatziki

Grekisk yoghurtsas med gurka och vitlok — sval, frisch och

beroendeframkallande

)

Vitloksniva medel - /)

Den svalkande motvikten pa varje grekiskt bord. Tjock
yoghurt, riven gurka och ra vitlok blir en sas som lika géarna
doppasisom breds pa allt fran grillat lamm till varma

x 3 -15min - 1itt - 6 portioner - ® s.137

pitabrod. Hemligheten stavas avrinning: krama ur gurkan

och lat yoghurten vara rejilt tjock, annars blir det soppa.

INGREDIENSER

5 dl grekisk yoghurt - 10%,
riktigt tjock

12 stgurka - ca200g

3 klyftor vitlok - rivna eller
pressade

1 msk olivolja - plus lite till
servering

1 msk rodvinsvinager - eller
citronsaft

1 msk farsk dill - hackad,
eller mynta

salt - efter smak

GOR SA HAR

Riv gurkan grovt — skala den inte, skalet ger farg och
tuggmotstand. Stro 6ver en nypa salt och 1at st 10

minuter.

Krama ur gurkan ordentligt i handerna ellerien ren
kokshandduk. Det kommer forvanansvirt mycket

vatten; ju torrare gurka, desto tjockare sas.

Ror ihop yoghurt, riven vitlok, olivolja och vinager i
en skal. Viand ner den urkramade gurkan och dillen.

Smaka av med salt och eventuellt mer syra. Vill du ha
mildare vitlok, borja med tva klyftor — den vixer sig

starkare nar sasen far sta.

Lat tzatzikin vila minst 30 minuter i kylen sa
smakerna gifter sig. Ringla 6ver lite olivolja och
servera sval till grillat, falafel eller bara med varmt
brod.

Anvind grekisk yoghurt, inte vanlig fil — annars maste du sila den i kaffefilter 6ver natten for att fa rdatt
tjocklek. - Tzatziki blir bist dagen efter, da vitloken och dillen har satt sig. Den hdller tre dagar i kylen.

KURIOSA Tzatziki tillhor en hel familj av svalkande yoghurt- och gurksaser runt Medelhavet och

Sydasien — slakt med indisk raita och turkisk cacik. Den rda vitloken dr det som ger den grekiska

versionen sin udd.
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Vitlokssmorris

Tillbehoret som stjdl showen fran huvudrdtten

)

Vitloksniva medel - ) x 4 -25min - 14tt - 4 portioner

Ett enkelt knep forvandlar vanligt ris till nagot folk fragar
efter receptet pa: rosta riset i vitlokssmor innan det kokar,
sa far varje korn en notig, gyllene smak. Det blev ett av

natets mest alskade tillbehor, och plotsligt ar det riset alla
tar om av — inte kottet.

INGREDIENSER GOR SA HAR

3 dl1angkornigt ris - t.ex. Sko]j riset i kallt vatten tills vattnet gar klart, och lat
jasmin eller basmati rinna av. Det gor riset luftigt i stallet for klibbigt.

3 msk smor Smailt smoret i en kastrull med tjock botten pa

4 Klyftor vitlék - finhackad medelvarme. Lagg i vitloken och ror om en halv

6 dl kycklingbuljong - eller minut tills den doftar — lat den inte bli brun.

gronsaksbuljong Hill i det avrunna riset och rér runt 2 minuter tills

1 knippe grislék eller kornen ar blanka av smor och borjar dofta notigt. Det
persilja - hackad, till ar har smaken byggs.

servering

Hall pa buljongen, salta litt och 1t koka upp. Lagg pa
lock, sdnk till lagsta virme och 1at sjuda 15 minuter
utan att lyfta pa locket.

Ta kastrullen fran virmen och lat den sta med locket
pa il0 minuter — riset blir firdigt pa eftervirmen och

kornen sitter sig.

Lyft riset luftigt med en gaffel, smaka av med salt och
peppar och stro over graslok. Servera till allt som
behover ett tillbeh6r med sjalvfortroende.

En extra klick smor och ett par stran finhackad vitloksgraslok, om du hittar, precis innan servering
lyfter doften ytterligare. - Riset blir lika gott pa vatten, men buljong gor skillnaden mellan gott och
oforskdmt gott.

KURIOSA Attrosta riskornen i fett fore vatskan 4r samma princip som i en risotto eller en pilaff:
ytstirkelsen far farg och notig smak, och kornen héller formen bittre under kokningen.
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KAPITEL 6

Smakkompisar

Vitlokens basta vinner

”Hall dina vinner nara — men din vitlok annu ndarmare.”

AI-MICHAEL CORLEONE

V itlok dr en utatriktad sjil. Den gor sig sillan bast ensam — den
blomstrar i sallskap, och de basta ratterna handlar lika mycket
om vem den umgas med som om vitloken sjilv. Det hir kapitlet

handlar om vitlokens vanner, och om varfor just de funkar.

Tva regler som forklarar niistan allt

Bakom alla goda vitlokspar ligger tva enkla principer.

Vitlok vill ha fett att 16sa sig i. Aromerna i vitlok ar till stor del fettlosliga
svavelforeningar. Det dr dirfér smor och olja ar vitlokens trognaste
kompanjoner — fettet bir smaken, rundar av den och sprider den jaimnt 6ver
ratten. En vitloksklyfta i en skvitt olja ger nadgot helt annat 4n samma klyfta i

vatten.
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Vitlok vill ha syra att balanseras av. Den kan bli maktig och s6t, och da
behovs ndgot som skir igenom. Darfor ir citron och annan syra en saddan
sjalvklar motpol — en skvitt lyfter hela ritten och gor den friasch i stéllet for
tung.

Lar dig de tva — fett att 16sa sig i, syra att balanseras av — s forstar du intuitivt

varfor resten av listan fungerar.

Siillskapet, kort och gott

Chili — skarpa moter skirpa, grunden i halva medelhavs- och asienkoket.
Persilja — frisk motvikt, oumbarlig i gremolata och persillade.

Basilika — pesto, helt enkelt.

Rosmarin och timjan — rostat, lamm, allt som doftar séndag.

Ingefira — Asiens gyllene duo, den aromatiska basen i wok och curry.
Soja— umami plus vitlok blir djup utan botten.

Honung — s6t mot skarp, en glaze som klistrar sig fast i minnet.

Tomat — sjilva grunden i en sofrito eller en sugo.

Svamp — umami pa umami, jordigt och mustigt.

Ansjovis — smilter bort till ren, salt fond; hjartat i en bagna cauda.

Parmesan — umamibomb sida vid sida med vitloken.
Lar kdnna vitlokens vinner, sa slutar du folja recept och borjar komponera dem.

Recepten under den hir texten visar paren i praktiken. Men det fina dr att du
redan har nyckeln: nista gdng en riatt kinns néstan klar men inte riktigt, fraga
dig vad vitloken saknar for sillskap. Oftast ar svaret lite fett, lite syra— och en

van till.
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Q KURIOSA - ALLA KOK BORJAR LIKADANT

Lagg marke till hur ndstan varje gryta i viarlden inleds: fett plus aromater,
nistan alltid med vitlok i. Italiens soffritto, Spaniens sofrito, Kinas treenighet
vitlok-ingefira—salladslok. Fransoserna hoppar méirkligt nog 6ver vitloken i
sin klassiska mirepoix — men tar igen det med rage i persilladen, persilja och

vitlok. Samma grundackord — bara olika dialekt.
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Bagna cauda

Piemontes varma bad ddr ansjovisen smidilter till ren umami

Vitloksniva stark -

Vitlok och ansjovis &r umamins urmote, och i Piemonte
byggde man en hel hogtid kring det: en varm dipp dar
sardellerna bokstavligen smalter in i oljan medan mjolkkokt

'y x20 - 55 min - medel - 4 portioner - ® s.137

vitlok bar ratten. Samla folk runt grytan, doppa gronsaker,

stanna lange vid bordet.

INGREDIENSER

20 klyftor vitlok - ca 2 hela
vitlokar

2 dl mjslk

100 g sardellfiléer - ca 2 sma
burkar, avrunna — sardeller,
inte svensk ansjovis (se tips)

1v2 dl olivolja
50 g smor

2 st paprikor - giarna olika
farger, i breda strimlor

1 st fankal - i klyftor
3 st morotter - i stavar

8 st sma potatisar - kokta och
halverade — eller det
gronsaksladan erbjuder:
selleri, blomkal, radisor

bra bréd i bitar - droppskydd,
och obligatoriskt

GOR SA HAR

Skala vitloksklyftorna, halvera dem pa lingden och
peta bort den lilla grodden i mitten — den star for det
mesta av beskan. Lagg klyftorna i en liten kastrull
med mjolken och sjud pa lag virme i 15 minuter tills
de ar helt mjuka.

Hall av mj6lken och mosa klyftorna till en grov kram

med en gaffel, direkt i kastrullen.

Tillsdtt olivolja, smor och sardeller. Stéll pa riktigt 1ag
varme och ror tdlmodigt i 10-15 minuter. Sardellerna
l6ser sakta upp sig och forsvinner in i oljan — det ar
ingen omskrivning, de smélter pa riktigt. Sdsen far
aldrig koka och vitloken aldrig ta farg.

Smaka av. Sardellerna saltar at hela sidllskapet — det

du mojligen behover lagga till ar ett varv svartpeppar.

Servera varm: en fonduegryta eller en liten
gjutjirnsgryta over varmeljus ar perfekt. Doppa
gronsakerna, hall en brodbit under som droppskydd
— det ar tradition, inte slarv — och stanna vid bordet

tills grytan ar tom.

Sprakfillan: det som sdljs som ‘ansjovis' i Sverige dr kryddad skarpsill — den hér hemma i Janssons, inte
har. Riktig ansjovis hittar du pa burkar markta sardeller, oftast bredvid tonfisken. - Mj6lken gor vitloken
rund och mild. Vill du ha gamla skolans Piemonte-bad — rakt, ratt och kompromisslost — hoppar du
over mjolksteget och hackar klyftorna direkt ner i oljan. Rikna inte med kindpussar dagen efter. -
Rester? Sjud upp och vind med nykokt spagetti, eller hill 6ver ett stekt dgg. Bagna cauda dag tva dr en

hemlighet vird att kdnna till.
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Bruschetta al pomodoro

Vitloksgnidat brod, mogna tomater, basilika — Italiens bevis att

enkelt vinner

Vitloksniva mild - /)

Tomat och vitlok ar Medelhavets langsta dktenskap, och

x 2+-20min - l1att- 8 bitar- ® s.137

bruschettan dr deras renaste kirleksforklaring: varmt

knaprigt brod gnids mot en ra klyfta tills den smélterini

ytan, sedan mogna tomater och basilika. Fem ingredienser,

inga gomstillen. Vanta pa tomatsdsongen och bli rikligt

beldnad.

INGREDIENSER

8 skivor surdegsbrod - cal,5
cm tjocka — ett lantbrod
med rejil skorpa funkar lika
bra

2 klyftor vitlok - skalade och
halverade — de ska gnidas,
inte hackas

500 g mogna tomater -
mognaden ar hela receptet —
blanda girna sorter och
farger

3 msk olivolja - din basta,
plus extra att ringla

1 kruka basilika - bara
bladen, grovt rivna

flingsalt - efter smak

svartpeppar - efter smak

GOR SA HAR

Tarna tomaterna grovt, lagg dem i ett durkslag 6ver
en skal och salta. Lat rinna av 10-15 minuter — det ar
skillnaden mellan krispig bruschetta och blét sorg.
Blanda sedan tomaterna med olivoljan, basilikan och
ett par varv svartpeppar.

Rosta brodskivornaigrillpanna, brodrost eller under
ugnsgrillen tills de ar gyllene med morka kanter —
frasiga utanpa, med lite tuggmotstand kvar i mitten.

Gnid varje varm skiva med snittytan pa en halverad
vitloksklyfta. Brodets rostade yta fungerar som ett
rivjirn — klyftan smélter sakta in och férsvinner i

skivan. Det ar hela magin.

Skeda 6ver tomaterna, ringla 6ver mer olivolja och
toppa med flingsalt och basilika. Servera genast —
bruschetta vantar inte pd ndgon.

Gor den i augusti med svenska frilandstomater, sa févstar du varfor italienare vigrar laga den pa
vintern. - Vill du vixla upp vitloken: bred en mosad klyfta vitloksconfit pa brodet innan tomaterna aker
pa. Len botten, dubbel vitlok. - Tomatvdtskan som runnit av dr guld — vispa ihop den med olivolja och
lite vindiger till morgondagens vindgrett.

KURIOSA Bruschetta kommer fran romerskans 'bruscare’ — att rosta 6éver glod. Och det uttalas

'brusketta’, med hart k. Nu vet du. Ratta andra med varme.
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Citron- & vitlokskyckling i ugn

En plat, tjugo klyftor och karamelliserad citron — frasigt skinn utan

anstringning

Vitléksniva medel - /) x20-1h - 1itt - 4 portioner- < s.137

Citronens syra viacker vitlokens s6tma, vitlokens rondor

mjukar citronens skarpa — och kycklingen tar at sig all ira.

Tjugo klyftor rostas krimiga i sina skal medan

citronskivorna karamelliseras till frasiga sma syrabomber.

En plat, en ugn, ett mycket n6jt middagsbord.

INGREDIENSER

8 st kycklinglar - med ben
och skinn, cal,2 kg

2 st hela vitlokar - delade i
klyftor med skalet kvar — ca
20 klyftor

2 st citroner - helst
ekologiska, skalet foljer med
iformen

3 msk olivolja

4 kvistar farsk timjan - eller 1
tsk torkad oregano

salt och svartpeppar - efter
smak

GOR SA HAR

Sitt ugnen pa 225 grader, 6ver- och underviarme.
Torka kycklinglaren ordentligt torra med
hushéallspapper — torrt skinn dr hemligheten bakom
frasigt skinn. Salta rejalt och peppra runt om.

Dela vitlokarna i klyftor men 13t skalen sitta kvar —
de skyddar klyftorna fran att brannas. Skiva den ena
citronen tunt. Vand klyftor, citronskivor och timjan
med olivoljan i en stor ugnsform eller pa en plat med
kant.

Lagg laren ovanpa med skinnsidan upp och pressa
saften fran en halv citron 6ver. Se till att skinnet
ligger fritt — det som técks blir inte frasigt.

Rosta mitt i ugnen 40-45 minuter tills skinnet ar
gyllene och frasigt och kycklingen helt genomstekt:
kottsaften ska vara klar och kottet vid benet inte rosa
— minst 70 grader om du har termometer.
Citronskivorna ska ha fatt morka, karamelliserade
kanter.

Lat vila 5 minuter. Pressa den sista citronhalvan 6ver
och smaka av skyn med salt. Servera direkt ur formen
— vitloksklyftorna trycker var och en ut ur skalet vid
bordet, mjuka som smor och riattens egentliga

huvudperson.
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De rostade citronskivorna gar att dta precis som de dr — frasiga kanter, syrlig mitt. Vaga. - Ldgg
Klyftpotatis i formen fran start, sa l6ser samma plat hela middagen. - Blir rostade klyftor 6ver (ha!) dr de
guld pa smorgas dagen efter.

kURIOSA Frankrike har en klassisk ritt som heter poulet aux quarante gousses d'ail — kyckling
med fyrtio vitloksklyftor. Med sina tjugo klyftor dr det har alltsa en forsiktig kompromiss. Du vet
vad du ska gora.
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Honungsvitlokssdsen som funkar pé
allt

Sot, salt, blank och vitlokig — glazen som rdaddar lax, kyckling och
halloumi

Vitloksnivad medel - /) x 6-15 min - l4tt - 1 burk

Vitlok och honung ar det sot-salta dreamteamet: skiarpan
tadmjer sotman, s6tman rundar skiarpan. Resultatet dr en
blank glaze som raddar laxen pa onsdag, kycklingen pa
torsdag och halloumin pa fredag. Gor dubbel sats — du

kommer att 6nska att du gjort tredubbel.

INGREDIENSER

6 klyftor vitlok - finrivna
1 msk rapsolja
1dl flytande honung

34 dl japansk soja - byt mot
tamari om sésen ska vara
glutenfri

2 msk risvinager - eller
pressad citron

1 krm chiliflakes - valfritt —
en mjuk vairme i bakgrunden

1 tsk majsstérkelse - utrord i
2 msk kallt vatten — valfritt,
for tjockare glaze

svartpeppar - efter smak

GOR SA HAR
Riv vitloken fint och fris denioljan i en liten kastrull

pa medelviarme i 30-60 sekunder, tills det doftar men
innan den tar farg — brand vitlok gor hela sasen besk.

Halli honung, soja, vinager och eventuella
chiliflakes. Sjud utan lock 3-4 minuter tills bubblorna
blivit stora och blanka och sasen precis klibbar fast pa
baksidan av en sked.

Vill du ha den tjockare, som en penselvanlig glaze: ror
i maizenavattnet och sjud 30 sekunder tills sasen blir
glansig.

Smaka av med svartpeppar och justera balansen — for
salt: mer honung, for s6t: en skvétt till vindger. Lat
svalna och hill upp i en ren burk.

Lax: pensla pd under de sista 5 minuterna i ugnen. Honung brinns snabbt, sa sent dv rdtt. - Halloumi:
stek tdrningar gyllene och torra, hdll i ett par matskedar sas sista minuten och vind tills allt dr blankt
och klibbigt. - Kyckling och spett: grilla fardigt forst — kyckling ska alltid vara genomstekt — och glaza

de sista minuterna 6ver gloden. - Haller en vecka i kylen i ven burk med lock. Den stelnar nagot nar den
ar kall; virm forsiktigt sa blir den rinnig igen.

KURIOSA Honey garlic ar ndrmast en nationalsmak i Kanada: kinesisk-kanadensiska restauranger

gjorde honey garlic spareribs till en klassiker, och i dag star sdsen i varje kanadensisk grillhylla. S6t-

salt vitlok forenar folk.
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Ingefira-vitlokswok

Asiens gyllene duo i full fart — middagen dr klar innan riset
Vitloksnivad medel - /) x 5-23 min - ltt - 4 portioner- < s.137
Het olja, vitlok, ingefara — sa borjar tusen ritter fran

Kanton till Bangkok, och det ar ingen slump: vitlokens djup
och ingefirans citrusheta sting ar det asiatiska kokets

gyllene duo. Har visar de upp sig i en snabb gronsakswok

som dr klar innan riset hunnit koka fardigt.

INGREDIENSER

5 klyftor vitlok - finhackade

30 g farsk ingefira - en
tumstor bit, finhackad —
ungefar lika mycket som
vitloken, det ir sjalva
poangen

1 st broccoli- ca300¢g,isma

buketter — skiva stjalken,
den ar godast

2 st morotter - i tunna sneda
slantar

1 st rod paprika - i strimlor

150 g sockerirter - eller
haricots verts

2 st salladslokar - i bitar, det
grona sparat till servering

2 msk rapsolja

2 msk ljus soja - japansk typ
— byt mot tamari for
glutenfritt

1 tsk rostad sesamolja

1 msk vatten

GOR SA HAR

Skir alla gronsaker och hacka vitlok och ingefira
innan du ens tittar pa spisen — wokning dr 90 procent
forberedelse och 10 procent kaos. Blanda soja,

sesamolja och vatten i en kopp. Still allt inom
rackhall.

Hetta upp en wok eller din st6rsta stekpanna pa
hogsta viarme tills oljan blinker och néastan ryker.
Laggibroccoli och morot och woka 2-3 minuter
under stindig rorelse, tills broccolin fatt gyllene
flickar men fortfarande har tuggmotstand.

Lagg i paprika och sockeridrter. Woka 1-2 minuter till.

Skjut gronsakerna at sidan, droppa lite olja i mitten
och lagg vitlok och ingeféra dir. Lat frasa 20-30
sekunder tills det doftar 6ver hela koket — inte
langre, brand vitlok ar besk — och blanda sedan runt
allt.

Hill sojablandningen lings pannans heta kant s att
den fraser och angar, vind runt och dra av fran
varmen. Smaka av med mer soja eller en nypa salt.
Toppa med salladsloksgront och servera direkt, garna
pa nykokt ris.

Toppa med en sked vitloks-chilikrisp, sé har du parat thop tvé smakkompisar i samma skdl. - Qverfyll
inte pannan — hellre tvd omgdngar dn angkokta gromsaker. Woken ska visa hela tiden. - Protein?

Strimlad kyckling eller tdrnad tofu: stek fardigt forst (kycklingen helt genomstekt), ta upp, och vind

tillbaka ner i steg 5.
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Vitloks-chilikrisp

Krispigt, hett och farligt beroendeframkallande — skeda 6ver dgg,

nudlar, allt

Vitloksniva stark -

Vitlok och chili ar gatumatens mest beprovade karlekspar,

'y x10 - 40 min - medel - 1 burk

och hir ar de i sin mest beroendeframkallande form: en
burk krispigt, glodande guld som lyfter stekta 4gg, nudlar,
dumplings och allt daremellan. I Kina star chilikrispen pa
varje bord. Snart star den i din kyl ocksa.

INGREDIENSER

10 klyftor vitlok - stora
klyftor, tunt och jaimnt
skivade

2 st schalottenlokar - tunt
skivade

212 dl rapsolja - eller annan
neutral olja

4 msk gochugaru - koreanska
chiliflingor — milda och
fruktiga; vanliga chiliflakes
funkar, men ta hilften

1 msk rostade sesamfron
1 tsk salt
1 tsk strosocker

1 st stjirnanis - valfri, men
gor mycket for doften

GOR SA HAR

Skiva vitloken tunt och jimnt — ett par millimeter,
garna med mandolin. Skiva schalottenlokarna lika
tunt. Jamn tjocklek ger jamn fritering. Blanda
gochugaru, sesamfron, salt och socker i en virmetalig
skal av metall eller keramik — den ska strax ta emot
rykande het olja.

Lagg schalottenloken, stjirnanisen och all oljaien
liten kastrull. Sitt pa medelvirme och lat det komma
igang till ett stilla puttrande. R6r da och da i 8-10
minuter tills 16ken &ar gyllene, och fiska sedan upp den

med halslev till hushallspapper.

Sénk till medellag virme och lagg i vitloken. Lat den
smabubbla 5-8 minuter och rér ofta. Ta upp den nir

den ar ljust gyllene och bubblandet nastan tystnat —
den morknar en nyans till pa papperet. Briand vitlok

gor hela burken besk, sa hellre en minut for tidigt 4n
trettio sekunder for sent.

Ta bort stjdrnanisen och hdj virmen en halv minut.
Héll den heta oljan 6ver chiliblandningen i skalen —
det ska frasa, bubbla och dofta rostat. Ror om

ordentligt.

Lat svalna helt. Ror ner den friterade vitloken och
loken, smaka av med salt och hill upp i en ren burk

med lock. Forvara i kylen.
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Sdkerheten forst: vitlok i olja kan i ovanliga fall utveckla botulism. Friteringen driver ut fukten ur
vitloken, vilket gor chilikrisp betydligt sdkrare dn ra vitlok i olja — men forvara burken i kylen dnda och
at upp inom 2-3 veckor. Det sista brukar skota sig sjdlvt. - Klassikernaz: stekta dgg, ramen, dumplings,
rostat brod med firskost. Avancerad kurs: en tesked 6ver vaniljglass. Vi skojar inte. - En halv tesked MSG
(sdljs som 'tredje kryddan') i chiliblandningen gor resultatet ldskigt likt favoritburken fran asiatiska
livsmedelsbutiken. - R6v om fran botten fére varje anvindning — allt det goda sjunker.

KURIOSA Virldens mest kinda chilikrisp, kinesiska Lao Gan Ma ('den gamla gudmodern'), skapades
av Tao Huabi som salde den till gisterna i sitt enkla nudelstand i Guizhou innan den erdvrade
virlden. Hennes portritt sitter fortfarande pa varje burk.
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KAPITEL 7

Vitloken jorden runt

Envdrldsturné, klyfta for klyfta

”To boldly go where no clove has gone before.”

AI-STAR TREK

P acka viskan, men l1at resviskan std — den hér viarldsturnén gor
du vid spisen. Vart du i4n reser pa jordklotet har nagon redan
kommit dit fore dig med en vitloksklyfta i handen, och de vintar pa att
fa bjuda dig pa det godaste de vet.

Vitlok ar ett av fa ord som hela virlden talar flytande. Den beh6ver ingen
oversittning. En klyfta som moter het olja later likadant i ett kék i Neapel som
i ett i Bangkok, och doften som stiger betyder samma sak 6verallt: nu hinder
det ndgot gott hdr. Det dr ett gemensamt sprak dldre dn de flesta granser pa

kartan.

Samma knél, tusen dialekter

Det fina dr att alla pratar dialekt. Italienaren later vitloken simma i god olja

med lite chili och kallar det aglio e olio. Fransmannen vispar den till len aioli
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eller proppar in fyrtio klyftor i en kyckling utan att skimmas det minsta.
Spanjoren fraser gambas al gjillo tills hela baren doftar, grekens tzatziki svalkar
och retas pa samma gang, och libanesen piskar olja och vitlok till det moln av

toum som ingen grillkvall klarar sig utan.

Far du Osterut blir tempot ett annat. I Thailand stots vitlok, vitpeppar och
korianderrot till en grundpasta dar vitloken — kratiem — ar sjdlva sjilen. I
Kina bildar vitlok, ingeféra och salladslok en treenighet som inleder otaliga
wokpannor. I Indien tempereras den i het olja, en tadka, och bakasin i varmt

naan.

& KURIOSA - VITLOKENS STORMAKT
Oavsett vilket koks dialekt du lagar i kommer klyftan troligen fran samma hall:

Kina odlar omkring tre fjardedelar av all vitlok i virlden — 6ver 20 miljoner
ton om aret. Resten av jordklotet delar pa den sista fjairdedelen.

Landet som ilskar mest

Och sa finns Sydkorea, dar vitlok hamnar i nastan allt — ra till grillat kott,
sonderstott i kimchi, glaserad i klibbig dakgangjeong. Sydkoreanerna iter
vitlok i en omfattning som hor till bland varldens hégsta per capita, en

hingivenhet de flesta av oss bara kan beundra pa avstand.

Varhelst du landar finns en lokal som ldgger en extra klyfta pa din tallrik och

sdger: smaka.

Det ar dit vi ska. Klyfta for klyfta, land for land. Ta med dig aptiten — resten

finns redan i skafferiet.
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Aigo boulido — provensalsk
vitlokssoppa

"L'aigo boulido sauvo la vido" — kokt vatten rdaddar liv

Vitloksniva medel - /) x 12+ 30 min - latt - 4 portioner- ® s.137

Provence har ett gammalt talesatt: vitlokssoppan raddar liv.
Det hir dr husmorsmedicinen efter en for stor middag eller

ett for langt firande — bara vatten, vitlok, salvia och
olivolja. Forvanansvirt trostande, och niastan gratis att laga.

INGREDIENSER GOR SA HAR

12 Kklyftor vitlék - litt Krossa vitloksklyftorna litt med flata sidan av kniven
krossade med skalet pa — skalet far sitta kvar, det silas bort sedan.

1,2 1 vatten Lagg vitlok, salvia och lagerblad i en kastrull med

8 blad firsk salvia - eller 1 tsk vattnet och en rejal nypa salt. Koka upp och lat sjuda
torkad 15 minuter tills koket doftar av vitlok och orter.

1 st lagerblad Sila buljongen och kasta vitlok och orter. Hall tillbaka
3 msk olivolja - av god den klara buljongen i kastrullen och roriolivoljan.
kvalitet Vispa dggulorna litt i en skal. Tempera dem genom

2 st dggulor att vispaien slev het buljong i taget — annars stelnar
4 skivor lantbrdd - rostat gulan till aggrora.

salt - efter smak Hall aggblandningen tillbaka i kastrullen under

omroérning pa lag virme. Den ska tjockna ldtt och bli

sammetslen, men aldrig koka.

Lagg en skiva rostat brod i varje tallrik och 6s den
varma soppan 6ver. Ringla en sista skvitt olivolja pa
toppen och it genast.

Den enklaste versionen hoppar 6ver dggen helt och hdller bara den heta vitloksbuljongen 6ver bréd med
riven ost. Lika trostande. - Gnid det rostade brédet med en ra vitloksklyfta innan du ldgger det i tallriken
om du vill ha dnnu mer spets.

KURIOSA Namnet dr occitanska, inte franska — aigo betyder vatten och boulido kokt. Provence holl
linge fast vid sitt eget sprak, och soppans namn bér det fortfarande.
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Blamusslor i vitlok & vitt vin

Moules mariniere — fredagsmys pa franskt vis

J

Vitloksniva medel - /) x 527 min - litt - 2 portioner- ¢ s.137

En kastrull blamusslor som angas i vitt vin, vitlok och
gridde — och en limpa bréd for att soppa upp varenda
droppe. Det hir ir fransk vardagslyx: billigt, snabbt och
helt omdjligt att ata utan att bli kladdig om fingrarna.

INGREDIENSER GOR SA HAR

1 kg farska blamusslor

5 klyftor vitlok - finhackad
1 st gul 16k - finhackad

30 g smor

2 dl torrt vitt vin

1dlvispgriadde - valfritt, for
en krdmigare sas

1 knippe bladpersilja -
hackad

svartpeppar - efter smak

Skolj musslorna i kallt vatten och dra bort eventuella
skidggtradar. Knacka pa dem som star 6ppna — slar de

sig inte ihop ska de kastas.

Smailt smoret i en stor kastrull pa medelviarme. Fris
16k och vitlok mjuka och doftande utan att de tar farg,
ett par minuter.

Héllivinet och l1at det koka upp ordentligt. Liggialla
musslor pa en gang och sitt pa lock.

Anga pa hég virme 4-5 minuter, skaka kastrullen ett
par gdnger pa viagen. Musslorna dr klara nir de flesta
Oppnat sig.

Lyft upp musslorna i djupa skalar med en halslev.

Kasta de som fortfarande ar stingda.

ROr eventuellt i griadden i kastrullen och lat buljongen
koka ihop en halv minut. Smaka av med peppar — salt
behovs sallan, musslorna ar salta nog.

Héll den varma vitléksbuljongen 6ver musslorna, stré
over persilja och servera med rikligt med brod.
Pommes frites vid sidan gor det till Akta moules-frites.

Anvind ett tomt musselskal som en liten tang for att plocka kéttet ur de andra — sa gor fransmdannen. -
Kop alltid musslorna samma dag du lagar dem och forvara dem kallt under en fuktig handduk, aldrig i

en sluten plastpase.

KURIOSA Mariniére betyder ungefir "pa sjomansvis". Belgien och Frankrike tdvlar om vem som gor

de basta moules-frites —i Bryssel 4ter man dem aret runt.
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Camarones al mojo de ajo

Mexikanska rdkor som badar i gyllene vitlok, smor och lime

Vitloksniva mycket stark -

Mojo de ajo dr hjartat i den hir ritten: vitlok som langsamt
far ljumma i olja och smor tills den blir s6t, gyllene och
nistan karamellig. I den badar saftiga rikor som tar nagra

x 14 - 22 min - 1att - 2 portioner- ® s.137

minuter att tillaga, sedan en rejal pressad lime 6ver allt.

Servera med brod att doppa i oljan — den ar guld vard.

INGREDIENSER

400 g stora raa rakor -
skalade, garna med svansen
kvar

14 klyftor vitlok - finhackad
eller tunt skivad

1 dl olivolja
50 g smor

1 stlime - saften, plus klyftor
till servering

1 st réd chili - finhackad,
valfritt

1 krm salt

2 msk hackad firsk persilja -
eller koriander

GOR SA HAR
Skala rakorna om de inte redan ar skalade och klappa

dem torra. Lagg at sidan. Hacka eller skiva vitloken

tunt.

Hetta upp olivolja och smoéri en stekpanna pa lag till
medelviarme. Lagg i vitloken och eventuell chili. Lat
det ljumma langsamt — inte friasa hart — tills vitloken
blir mjuk, gyllene och s6t, ungefir 5-6 minuter. Det
hir ar mojo de ajo. Vakta noga: brand vitlok blir bitter
och forstor hela ritten.

Vrid upp virmen nagot och ligg i rakorna. Stek tills
de precis blivit rosa och bojt sig till ett C, ungefar 2-3
minuter. Rakor blir sega om de 6vertillagas — dra
pannan fran virmen sa fort de fatt farg.

Pressa over limesaften, salta och vand runt sa rakorna
tacks av den gyllene vitloksoljan. Stro over persilja

eller koriander.

Servera genast, direkt ur pannan, med limeklyftor
och rikligt med brod att doppa i oljan. Rétten dts som
den dr, het ur pannan — spara inte vitloksoljan i

rumstemperatur.

Nyckeln dr lag virme pa vitloken. Du vill mjuka och séta den, inte steka den hard. Ha is i magen och lat
den ta sin tid. - Doppbrddet dr inte valfritt. Den gyllene vitloksoljan i botten dr halva rdtten — slosa inte
bort den. - Anvind hela rdkor med skal om du hittar dem och vill ha extra smak — sug pa skalen,

mexikansk stil.
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Champinjoner pa escargot-vis
Snigelsmoret dr stjdrnan — sniglarna behovs inte

Vitloksniva stark - /) x 5-35min - latt - 4 portioner - *® s.137

Den franska sanningen om escargots: ingen dter dem for
snigeln, alla dter dem for smoret. Persilje-vitlokssmoret

som bakas 6ver dr hela podngen. Har fyller vi champinjoner
med samma smor — all smak, inga sniglar.

INGREDIENSER

24 st stora champinjoner -
eller portabello i bitar

100 g smor - rumstempererat
5 klyftor vitlok - pressad

1 knippe bladpersilja -
mycket finhackad

1 msk citronsaft

salt och svartpeppar - efter
smak

GOR SA HAR

Sitt ugnen pa 200 grader. Torka av champinjonerna
med hushallspapper och bryt loss foten. Skolj dem

inte — de suger at sig vatten.

Ror ihop snigelsmoret: blanda mjukt smor med
pressad vitlok, finhackad persilja och citronsaft tills
det blir en gron, doftande rora. Salta och peppra
ordentligt.

Lagg champinjonhattarna med 6ppningen uppatien
ugnsform. Fyll varje hatt ragat med snigelsmor.

Baka mitt i ugnen 12-15 minuter tills smoret bubblar
gyllene och champinjonerna mjuknat och slappt lite
vatska.

Servera rykande heta direkt ur formen, med rikligt
med brod som suger upp det smalta vitlokssmoret i
botten. Det ar dir skatten ligger.

Gor dubbel sats snigelsmor och frys i en rulle. Skivor av det forvandlar en stekt biff, en grillad majskolv
eller en bit fisk pa sekunden. - Riktigt bra med en skvdtt torrt vitt vin i botten av formen innan grdddning
— det blir en liten sds att doppa brodet i. - Sling inte svampfotterna — spara dem i frysen, sa har du
starten pa en fin svampbuljong en annan dag.

kURrI10sA Klassikern escargots a la bourguignonne fran Bourgogne serveras i en sirskild tallrik med

gropar och en liten tdng — allt for att man inte ska tappa en droppe av smoret.
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Filippinsk chicken adobo

Nationalrdtten: kyckling som puttrar mor i vitlok, soja, vindger och

lagerblad

Vitléksniva stark - /» x 12 - 55 min - 14tt - 4 portioner- < s.137

Om Filippinerna har en nationalritt sa dr det den hir.
Adobo bygger pa fyra orubbliga pelare: vitlok, soja, viniger
och lagerblad. Kycklingen far puttra tills den faller fran

benet i en sas som &r salt, syrlig och djupt vitloksig. Varje

familj har sin version, och alla svir att deras dr den rétta.

INGREDIENSER

8 st kycklinglar - med ben
och skinn

12 klyftor vitlok - latt
krossade, hela

1 dljapansk soja

1 dl]jus attika - risvinager
eller dppelciderviniger
funkar ocksa

2 dl vatten

4 blad lagerblad - torkade

1 tsk hela svartpepparkorn -

latt krossade

1 msk strosocker - valfritt,
rundar syran

1 msk neutral olja - till
bryning

GOR SA HAR

Lagg kycklinglaren i en skil med soja och de krossade
vitloksklyftorna. Lat marinera i minst 20 minuter,

garna langre i kylen om du har tid.

Lyft upp kycklingen ur marinaden (spara marinaden).
Hetta upp oljan i en bred gryta och bryn laren med
skinnsidan ned tills den blir gyllene, ungefér 4

minuter per sida. Ligg at sidan.

Héll bort 6verflodigt fett ur grytan. Hall i den sparade
marinaden med all vitlok, samt vinager, vatten,
lagerblad, pepparkorn och eventuellt socker. Viktigt:
lat det koka upp utan att réra de forsta minuterna —
det tar bort den rda vinigerskérpan.

Lagg tillbaka kycklingen i grytan, skinnsidan upp.
Sdnk viarmen, lagg pa lock pa glint och 1at sjuda 30
minuter tills kycklingen ar genomkokt och sd mor att
kottet lossnar fran benet. Kontrollera att kottsaften ar

klar, inte rosa.

Lyft ur kycklingen och lat sasen koka ihop nagra
minuter pa hég virme tills den tjocknat och blivit
blank. Smaka av — den ska vara salt, syrlig och rund.
Lagg tillbaka kycklingen, vind den i sdsen och servera
Over angat ris.
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Hewmligheten dr att inte réra i grytan medan vindgern kokar upp. Da tappar den sin rda, vassa kant och
blir mjuk och rund. - Adobo blir bara godare dagen efter — smakerna gifter sig i kylen. Gor en stor sats
ochvdrm langsamt. - Vill du ha extra krispigt skinn: lyft ur kycklingen pa slutet och stek snabbt
skinnsidan i en het panna innan servering.

KURIOSA Adobo bygger pa vitlok, soja och vindger och brukar lyftas fram som Filippinernas
nationalritt. Namnet kommer fran spanskans adobar, att marinera — men tekniken att laga kott i

vindger fanns pa 6arna langt fére spanjorerna.

65/142



Gambas al ajillo

Sjudande vitloksrikor — tapasbarens mest bestdllda rdtt

Vitloksniva stark -

Det hiar kommer brunt och bubblande ur ett litet lerfat pa
varje spansk tapasbar: rikor som sjuder i olivolja full av
vitlok och chili. Hemligheten ar att lata vitloken smaksitta
oljan pd lag virme — och att ha brdd redo att doppa.

INGREDIENSER

300 g skalade raa rékor -
tinade och vil avrunna

6 klyftor vitlok - tunt skivade
1 dl olivolja

1 st torkad chili - smulad,
eller1 tsk chiliflakes

1 krm rokt paprikapulver -
valfritt, for farg och rokighet

1/ st citron - saften

1 knippe bladpersilja -
hackad

salt - efter smak

'y x6+18 min - 14tt - 2 portioner - ® s.137

GOR SA HAR

Torka rikorna riktigt torra med hushallspapper —
bl6ta rikor kokar i stéllet for att frisa. Salta dem latt.

Hetta upp olivoljan i en stekpanna eller liten
gjutjdrnspanna pa medelldg virme. Ligg i vitloken

och chilin.

Lat vitloken sjuda forsiktigt i oljan tills den doftar och
precis borjar bli gyllene i kanterna, ett par minuter.
Den far inte bli brun — brind vitlok blir besk.

Ho6j virmen, ror eventuellt i paprikapulvret och lagg
genast i rakorna. Stek dem snabbt under omroérning,
bara 2-3 minuter, tills de blivit rosa och precis
genomstekta hela vagen.

Dra av fran virmen. Pressa gver citronsaft och stro

over persilja. Smaka av med salt.

Servera direkt medan oljan fortfarande bubblar, med
rikligt med brod att doppa i den vitloksdoftande oljan.
Det dr halva ratten.

Anvind en pyttegryta av gjutjdrn eller lera om du har — den haller virmen sa ritten kommer sjudande
till bordet. - Den har ska dtas pa en gang medan den dr het. Vitloksoljan dr fantastisk just nu, men spara

den aldrig i rumstemperatur.

kURIOSA Klassiskt serveras gambas al ajillo i en cazuela — ett grunt lerfat som tél direkt eld och

haller oljan sjudande hela vigen fran spis till bord.
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Garlic parmesan wings

Ugnsbakade kycklingvingar som vinds i vitlokssmor och parmesan

J

Vitloksniva stark -

Det hir dr superbowl-favoriten for alla som tycker buffalo-
vingar bara handlar om hetta. Hiar regerar i stillet vitlok
och parmesan: knapriga ugnsbakade vingar som vands
glodheta i ett smalt vitlokssmor och dammas med massor av

» x8-1h-latt-4portioner- * s.137

riven parmesan. Klibbiga fingrar och inga rester — s vet du

att det blev ratt.

INGREDIENSER

1 kg kycklingvingar - delade i

tva vid leden

1 msk bakpulver - ger extra
knaprigt skinn, inte
bikarbonat

1 tsk salt

1 tsk vitlokspulver
1/2 tsk svartpeppar
75 g smor

8 klyftor vitlok - finhackad
eller pressad

1 dlriven parmesan - plus
extra till servering

2 msk hackad férsk persilja

GOR SA HAR

Sitt ugnen pa 220 grader. Klappa kycklingvingarna
riktigt torra med hushéallspapper — torrt skinn ar
hemligheten bakom knaprighet.

Blanda bakpulver, salt, vitlokspulver och svartpeppar
i en stor skal. Vind vingarna i blandningen tills de ar
jamnt tackta. Lagg dem med god lucka pa ett galler

over en plat, sa luften kommer at runtom.

Baka mitt i ugnen i 40-45 minuter, vand halvvigs,
tills vingarna ar djupt gyllene och knapriga och
kottsaften dr klar utan rosa rester vid benet.

Smailt under tiden smoret pa 14g virme i en liten
panna. Ligg i den hackade vitloken och 1at den fréasa
mjuk och doftande utan att farga, ungefir 2 minuter.
Dra fran virmen.

Lagg de varma, knapriga vingarna i en stor skal. Hall
over vitlokssmoret, stro i parmesanen och persiljan
och vand runt tills varje vinge ar glansande tackt och
osten borjar smalta mot det heta skinnet.

Lagg upp, damma Over lite extra parmesan och
servera genast medan de dr heta och klibbiga. Ha
servetter framme — det gar inte att dta dem snyggt.

Bakpulver (inte bikarbonat) i kryddmixen drar ut fukt ur skinnet och gor ugnsbakade vingar néstan lika
krispiga som friterade. Hoppa inte 6ver det. - Vind vingarna i smoret precis innan servering. Far de sta

blir skinnet mjukt — hela podngen dr kndcket mot det smdlta smovet. - Servera med en klick aioli eller en
sval yoghurtdipp vid sidan om, sa har du bade hett och svalt pa samma tallrik.
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Kinesisk vitloksaubergine

Yuxiang-stil: het, s6t och syrlig aubergine som smalter pa tungan

J

Vitloksniva stark -

Yuxiang betyder fiskdoftande, men det finns ingen fisk hér
— namnet syftar pa den klassiska sichuanesiska
smaksittning som ursprungligen anvindes till fisk.

» x6-30min - medel - 2 portioner- ® s.137

Resultatet dr en aubergine s mjuk att den néastan 16ses upp,

i en sds som ar het, sot, syrlig och tjock av vitlok och

ingefara. En av de godaste vegetariska ratterna som finns.

INGREDIENSER

2 st auberginer - gidrna langa,
asiatiska om du hittar

6 klyftor vitlok - finhackad
1 msk riven fiarsk ingefira

2 st salladslokar - i tunna
ringar, det grona sparas till
slutet

4 msk neutral olja - till
stekning

2 msk japansk soja
1 msk risvinager
1 msk strosocker

1 msk chilibonpasta -
doubanjiang; eller1 tsk
sambal oelek

1 tsk potatismjol - utrorti0,5
dl vatten

GOR SA HAR

Skar auberginerna i grova stavar, ca 2 cm tjocka och 6
cm langa. Ligg dem i en sil, salta ldtt och 1at st 10
minuter — det drar ut vitska sa de suger mindre olja.
Klappa torra.

Ror ihop alla ingredienser till yixiang-sasen utom
potatismjolet i en skal. ROr ut potatismjolet i vattnet

separat.

Hetta upp oljan i en wok eller stekpanna pa hog
virme. Stek auberginestavarna i omgangar tills de ar
gyllene och mjuka hela vigen igenom, 4-5 minuter
per omgang. Lagg upp pa hushallspapper.

Sank virmen nagot. Fris vitlok, ingefidra och det vita
av salladsloken i samma panna tills det doftar starkt,
ungefir 30 sekunder — 14t inte vitloken bli brun.

Héll i sdsblandningen och lat den bubbla upp. Rér ner
potatismjolsroran och lat sasen tjockna och bli
glansig. Vind tillbaka auberginen och vind runt sa
varje stav glaseras.

Toppa med det grona av salladsloken och servera

genast med angat ris.

Doubanjiang (fermenterad chilibonpasta) dr hemligheten bakom den dkta smaken — finns i asiatiska
butiker. Sambal oelek plus en nypa misopasta dr en hygglig genvdg. - Auberginen suger olja som en
svamp i borjan men slipper det mesta ndr den blir genomstekt. Stressa inte — vinta tills den verkligen
mjuknat. - Vill du ha den hetare: ligg i en torkad chili tillsammans med vitloken.
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Koreanskt vitloksbrod med firskost

Sota, smoriga bullar fyllda med firskost och drinkta i vitlokssmor

Vitloksniva medel - /) x12- 32 min - medel - 4 bitar- ® 5.137

Den hir gatuklassikern fran Sydkoreas marknader bryter
alla regler pa basta sitt: ett mjukt brod snittat som en
blomma, fyllt med s6t farskost och doppat i ett vitlokssmor
som ar lika mycket socker som vitlok. Salt, sott, kramigt

och fullstindigt galet. Du kommer att forstd varfor koerna

ringlar langa.
INGREDIENSER

4 st runda mjuka
frukostbullar - eller sma
hamburgerbrod

200 g farskost -
rumstempererad

2 msk florsocker
1dl gradde - lattvispad
100 g smor - smalt

12 klyftor vitlok - rivna eller
pressade

1stagg
2 msk strosocker
1 krm salt

2 msk finhackad persilja

GOR SA HAR

Sitt ugnen pa 180 grader. Ror ihop farskost,
florsocker och den lattvispade griadden till en slit, s6t
kram. Lagg i en spritspase eller en plastpase med ett
klippt horn.

Snitta varje bulle uppifran i ett rutmonster, nistan
men inte hela vigen ner — som en blomma som kan

vikas ut. Var forsiktig sa den haller ihop i botten.

Pressa eller riv vitloken. Vispa ihop det sméalta smoret
med vitlok, agg, socker, salt och persilja till en 16s,
doftande smet. Den ska lukta vitlok direkt.

Spritsa rikligt med farskostkriam ner i snitten pa varje
bulle, danda in i veck och springor.

Doppa hela bullen i vitlokssmoret sd att den suger at
sig ordentligt, 4ven i snitten. Lagg pa en plat med
bakplatspapper.

Baka mitt i ugnen 10-12 minuter tills de ar gyllene och
vitlokssmoret fatt fina, lite knapriga kanter. At
ljumna — da ar kontrasten mellan varmt vitlokssmor

och sval farskost som bast.

Anvind dagsgamla bullar — de haller formen bdttre i doppet dn firska, mjuka. - Vill du ha det extra
koreanskt: stro lite riven mozzarella 6ver innan grdaddning sa blir det tradigt och s6tt ovanpa. - Ja, det dr
bade socker och vitlok i smoret. Det dr inget misstag — det dr hela sjdlen i ritten.

KURIOSA I Sydkorea, dir vitlokskonsumtionen per person dr bland virldens hogsta, har det sota

vitloksbrodet blivit en exportsuccé och dyker upp pa marknader och kaféer langt utanfor Korea.
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Kotopoulo skordato — grekisk

vitlokskyckling

Hela klyftor, citron och oregano i en panna

Vitloksnivé stark - /i x 14 - 55 min - medel - 4 portioner - ® s.137

Skordato betyder helt enkelt "med vitlok", och det ar precis
vad det har ar: kycklingbitar som braseras tillsammans med

hela klyftor tills de blir s6ta och mjuka. Citron och oregano

gor det omisskannligt grekiskt. Sondagsmat som doftar upp

hela huset.

INGREDIENSER

8 st kycklinglar med ben -
eller 1 hel kyckling i bitar

14 klyftor vitlok - hela,
skalade

1 st citron - saften, plus skal i
strimlor

4 msk olivolja

2 tsk torkad oregano - garna
grekisk

2 dl kycklingbuljong
1 st lagerblad

salt och svartpeppar - efter
smak

GOR SA HAR

Torka kycklingbitarna torra och salta och peppra dem
ordentligt runt om.

Hetta upp olivoljan i en stor gjutjarnsgryta. Bryn
kycklingbitarna med skinnsidan ner tills den ar
gyllenbrun och knaprig, ett par minuter per sida. Lyft
upp dem.

Sank varmen och lagg i de hela vitloksklyftorna. Fras
dem mjuka och gyllene i fettet ett par minuter —de
ska inte brannas.

Hall i buljongen och citronsaften och skrapa loss det
goda i botten. Stro over oregano och lagg i lagerblad
och citronskal.

Lagg tillbaka kycklingen i grytan med skinnsidan

upp. Lat sjuda under lock pa lag virme i 30 minuter.

Ta av locket och lat sjuda ytterligare 10 minuter tills
sasen reducerat och kycklingen ar helt genomstekt —

kottsaften ska vara klar, inte rosa.

Smaka av med salt, peppar och en sista skvitt citron.
Servera med ris, potatis eller brod som suger upp den
vitloksrika sdsen och de mjuka klyftorna.

De briserade vitloksklyftorna blir lika s6ta som confit — mosa ut dem i sasen eller bred dem pa brod. -
Lite extra syra pa slutet lyfter hela ritten. Smaka dig fram med citronen — den ska balansera, inte

dominera.
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Korozott — ungersk vitloksrora
Farskost, paprika och vitlok — pubens bdsta paldgg
Vitloksniva medel - /) x 2-15min - latt - 6 portioner- ® s.137
Ungerns svar pa en rejil ostrora: farskost vind med s6t
paprika, vitlok och 16k till en knallorange, smakrik

smorgaskriam. Den serveras pa brod till 61, och har du
provat den en gang forstar du varfor den aldrig saknas pa ett

ungerskt fat.

INGREDIENSER

250 g kvarg eller farskost
garna en blandning med lite
keso

80 g smor - rumstempererat
2 klyftor vitlok - pressad

1 msk s6tt paprikapulver -
ungersk édesnemes, plus
mer till garnering

1 tsk spiskummin - malen,
valfritt men traditionellt

/2 st rodlok - mycket
finhackad

salt - efter smak

GOR SA HAR

ROr smoret riktigt mjukt och posigt i en skal med en
gaffel eller slev.

Tillsatt farskosten och ror ihop till en slit, kramig

massa.

Ror i pressad vitlok, paprikapulver och spiskummin.
Fargen blir genast varmt orange — ror tills den ar
jamn.

Vand ner den finhackade rodloken och smaka av med
salt. Den ska vara tydligt kryddig och vitlokig.

Lat roran sta svalt i minst en halvtimme sa smakerna

gifter sig — den blir godare for varje timme.

Lagg uppien skal, stro ett strossel paprikapulver 6ver
toppen och servera med rostat lantbrod, kex eller

farska gronsaksstavar.

Klassiskt gors korozott pa den ungerska farkvargen juhtitré — men vanlig kvarg eller en mild ftirskost
fungerar utmdrkt och finns i varje butik. - Gor den dagen innan. Vitloken och paprikan mognar ihop
over natten och rovan blir markbart rundare i smaken.

kKURIOSA Paprikapulver dr Ungerns nationalkrydda och siljs traditionellt i flera styrkegrader —

fran den milt s6ta édesnemes till den eldiga erés. Det dr paprikan som ger korozott sin glédande

farg.
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Lasooni dal — indisk vitloksdal

Krimig linsgryta med vitlok bade i grytan och i den frasande tadkan
Vitloksnivé stark + /i x 12 - 40 min - ltt - 4 portioner- ® s.137
Lasoon betyder vitlok pa hindi, och den héir dalen menar
allvar: vitlok kokasinilinserna och slings sedan i annu en

gang i en frisande tadka — den heta smorskvitt som hills
over i sista sekunden. Det dr husmanskost fran norra

Indien, billig, mattande och sa doftande att hela koket

protesterar av lycka.

INGREDIENSER

3 dl r6dalinser - masoor dal,
skoljda

9 dl vatten
1 tsk gurkmeja

6 klyftor vitlok - till grytan,
finhackad

1stgullok - finhackad

1 msk neutral olja - till
frasningen

1 msk riven farsk ingefira

2 st tomater - hackade

1 tsk salt - eller efter smak

3 msk ghee - eller smor

6 klyftor vitlok - tunt skivad
1 tsk spiskumminfron - hela

1 tsk chilipulver - kashmiri
ger fiarg utan att vara for
starkt

1 knippe farsk koriander -
hackad

GOR SA HAR

Skolj linserna tills vattnet rinner klart. Koka upp dem
med vatten, gurkmeja och forsta omgangen hackad
vitlok i en rymlig kastrull. Skumma av och 13t sjuda
15-20 minuter tills linserna faller isir till en mjuk

grot. Ror da och da sa det inte branns i botten.

Fras samtidigt loken mjuk och gyllene i lite oljaien
stekpanna. Ligg i ingeféra och tomater och lat puttra
tills tomaterna blir till en sas, ungefir 8 minuter.

Vand ner 16ksasen i de fardiga linserna. Salta. Spad
med lite hett vatten om dalen blivit for tjock — den
ska vara krimig och flodig, inte kompakt. Hall den

varm pa lag virme.

Gor tadkan strax innan servering: smalt gheeien
liten panna pd medelvirme. Ligg i spiskumminfron
och den skivade vitloken. Fras tills vitloken blir
gyllene och knaprig och frona spricker — hall koll,
det gar fort och briand vitlok blir bitter.

Dra pannan fran virmen, ror snabbt ner chilipulvret i
det heta fettet (det friser till och fargar oljan rod) och
hall genast hela den doftande tadkan 6ver dalen. Stro
over riktigt mycket koriander och servera med ris

eller naan.
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Tadkan dr inte en garnering — det dr ddr halva smaken bor. Hill den Gver alldeles innan servering sa
hor du den frisaner i grytan. - Vill du ha en rykande het variant: ldgg i en torkad rdd chili tillsammans
med vitloken i tadkan. - Dalen blir godare dag tva. Den tjocknar i kylen — spdd bara med vatten nir du
vdarmer.

KURIOSA Tadka—den heta kryddade fettskvétten som hills 6ver matritten pa slutet — kallas
ocksa tarka eller chaunk och dr en av det indiska kokets mest grundliaggande tekniker for att frigéra

arom ur kryddor och vitlok.
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Lomo saltado

Peruansk wok ddr notkott, vitlok och soja moter Anderna och

pommes frites

Vitléksniva medel - /) x4 - 32 min - medel - 2 portioner- ® s.137

Lomo saltado dr Peru pa en tallrik: en wokad notkottsrétt
som ar hilften kinesisk, hilften andinsk. Kinesiska
invandrare tog med sig woken och sojan, Peru bidrog med

16k, tomat, chili och — sa klart — pommes frites rakt ner i

woken. Vitloken binder ihop allt. Serveras med bade ris och

pommes, for varfor vilja.

INGREDIENSER

400 g ryggbiff eller entrecote

-istrimlor
4 klyftor vitlok - finhackad
1strod 16k - i tjocka klyftor

2 st tomater - i klyftor,
karnorna urskrapade

1 st rod chili - i strimlor;
girna aji amarillo om du
hittar

3 mskjapansk soja
2 msk rédvinsvindger

2 msk neutral olja - till
wokning

1 knippe farsk koriander -
grovhackad

400 g pommes frites
fardigstekta och varma

salt och svartpeppar - efter
smak

GOR SA HAR

Klappa kottstrimlorna riktigt torra och krydda med
salt och peppar. Ha allt annat fardigskuret och inom
riackhall — den hir riatten gar fort och woken ska
aldrig std och vianta.

Hetta upp oljan i en wok eller stor stekpanna tills den
nédstan ryker. Ligg i kottet i ett enda lager och lat det
fa hard, mork yta utan att réra fér mycket. Stek i
omgangar om pannan ir liten — annars kokar kottet i

stéllet for att frasa. Lyft upp.

Slang ilok och chiliiden heta pannan och woka en
minut tills I16ken mjuknar i kanterna men fortfarande
har knack. Lagg i vitloken och fras tills den doftar,

ungefar 30 sekunder.

Viand tillbaka kottet, lagg i tomatklyftorna och héll pa
soja och vindger. Woka ihop allt pad hég virme en till
tva minuter — det ska ryka, frisa och dofta soja och

vitlok. Tomaterna ska bli varma men inte falla isar.

Dra pannan frin virmen och vind ner det mesta av
koriandern. Vind forsiktigt i de varma pommesen
alldeles innan servering sa de hinner suga at sig sas
men halls krispiga. Toppa med resten av koriandern

och servera direkt, garna med ris vid sidan.
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HG6g virme och torrt k6tt dir allt. Vatt kott i sval panna borjar koka och da blir det gratt i stdllet for
morkt och rykigt. - Vind i pommesen i absolut sista sekund. Star de for linge i sasen blir de sladdriga —
podngen dr kontrasten mellan krispigt och saftigt. - Hittar du aji amarillo (gul peruansk chilipasta) i en
latinobutik ger den den dkta, fruktiga hettan. Annars funkar farsk rod chili bra.

KURIOSA Lomo saltado foddes ur chifa — det kinesisk-peruanska koket som vaxte fram nar
kinesiska invandrare kom till Peru pa 1800-talet och forde samman wok och soja med andinska

ravaror.
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Maneul-jangayjji — koreansk soja-

picklad vitlok

Hela klyftor i sotsalt soja som blir milda, krispiga och

beroendeframkallande

Vitloksniva stark - /» x40 -25min - 1att-1burk- @ s.137

I Korea star den har pa bordet som en sjalvklar liten sidoratt

(banchan) bredvid ris och grillat. Hela vitloksklyftor far
ligga i en sotsalt soja-vinagerlag tills stravheten forsvinner

och kvar blir nagot syrligt, sott och ovantat milt. Gor en

burk nu, it om tva veckor.

INGREDIENSER

4 st hela vitlokar - ca 40
klyftor, girna unga och fasta

3 dl vatten

2 dl japansk soja - ljus eller
vanlig

2 dl appelciderviniger - eller
risvinager

114 dl strosocker

1 msk flytande honung -
valfritt, rundar smaken

GOR SA HAR

Skala alla vitloksklyftor. Skaka dem hirtien bunke
med lock sa sldpper skalen lattare. Skar bort den
harda rotinden pa varje klyfta.

Lagg klyftorna i en ren, kokt glasburk. Packa dem
ganska tatt — de krymper nagot i lagen.

Koka upp vatten, soja, vinager, socker och honung i
en kastrull. Ror tills sockret 16st sig och 1at det precis
na kokpunkten, sink sedan virmen.

Hill den varma lagen 6ver klyftorna tills de ticks
helt. Doften av varm soja och vinéger ska sla emot
dig. Lagg pa en liten tallrik eller plastpase med vatten
sa att alla klyftor halls under ytan.

Lat svalna, sitt pa lock och stéll i kylen. Smaka efter 3
dagar — den dr god redan d&, men efter 2 veckor ar
klyftorna milda och perfekt syrliga. Forvara alltid
kallt.

Haill inte bort lagen ndvr vitloken dr slut — den blir en fantastisk syrlig soja att droppa 6ver ris,
dumplings eller grillat kott. - Vill du ha snabbare resultat: halvera klyftorna sa drar de dt sig smaken pa
halva tiden. - Servera kallt, nagon klyfta i taget, bredvid en skal dngande ris och nagot grillat. Det dr

hela podngen.

KURIOSA Sydkoreas vitlokskonsumtion per person ar bland véarldens hégsta — picklad, ra till

grillat och i ndstan varje kimchi. Den hir burken ar bara borjan.

76 /142



Moo kratiem — thailindskt

vitloksfliask

Snabbwokat fldisk i den klassiska pastan av vitlok, vitpeppar och

korianderrot

Vitléksniva stark - /» x 1225 min - medel - 2 portioner- * s.137

Moo betyder flask och kratiem betyder vitlok — namnet

sager allt. I botten ligger en av thaikokets dldsta
grundpastor: vitlok, vitpeppar och korianderrot stotta

tillsammans. Fldsket wokas snabbt i den, far firg och

pepprig hetta, och serveras 6ver ris med ringlar av krispigt

friterad vitlok ovanpa. Vardagsmat i virldsklass.

INGREDIENSER

400 g flaskkarré - i tunna
skivor

10 klyftor vitlok
1 tsk vitpepparkorn - hela

3 st korianderrotter - eller
stjdlkarna fran ett
korianderknippe

1 krm salt

2 msk ostronsés

1 msk japansk soja - ljus
1 tsk fisksas

1 tsk strosocker

2 msk neutral olja - till
wokning

2 klyftor vitlok - tunt skivad,

till friterad topping

GOR SA HAR

Skala vitloken till pastan. Stot vitlok, vitpepparkorn,
korianderrotter och en nypa salt i en mortel till en
grov, doftande pasta. Har du ingen mortel gar det bra
att finhacka allt riktigt smatt.

Stek forst den skivade toppvitloken i oljan pa
medelviarme tills den blir gyllene och knaprig. Hall
noga koll — gransen mellan gyllene och brand ar
nagra sekunder. Lyft upp och ldgg pa hushéallspapper.

Vand flaskskivorna i halva vitlokspastan och lat dra i
10 minuter om du har tid. Ror ihop sasingredienserna
ien liten skal.

Hetta upp samma panna riktigt het. Lagg i resten av
vitlokspastan, frias nagra sekunder tills den doftar,
och sldpp sedan i flasket. Woka pa hog virme tills
kottet fatt fin farg och ar genomstekt utan rosa inuti,

ungefir 4-5 minuter.

Hall i sdsen och woka ytterligare en minut tills allt
glanser och doftar pepprigt och starkt av vitlok. Lagg
upp Over angat ris och toppa med den friterade

vitloken. Servera genast.
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Korianderrot dr den dkta varan, men den dr svar att hitta i Sverige. Stjdlkarna ndrmast roten pa ett
knippe farsk koriander ger nistan samma jordiga ton — anvind dem. - Stot pastan ordentligt i mortel
om du kan. Det frigér mer arom dn hackning och dr hela grunden i thaikokets smak. - Servera med en
skiva farsk gurka och lite ris vid sidan om — det balanserar pepprigheten perfekt.

KURIOSA Vitlok, vitpeppar och korianderrot stotta tillsammans bildar en av thaikdkets mest
grundliggande pastor — basen som inleder otaliga vardagsrétter, inte bara moo kratiem.
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Sopa de ajo — kastiliansk

vitlokssoppa
Gammalt brod, vitlok och paprikapulver blir guld

J

Vitloksniva medel - /) x 8- 35 min - 1att - 4 portioner- ® s.137

Den spanska hogplatans fattigmanssoppa, f6dd ur torrt
brdd och en handfull vitlok. Rokigt paprikapulver fargar
buljongen djuprod och ett 4gg pocheras direkt i grytan.

Bevis pa att de godaste ritterna ofta uppstar ur det man har

kvar.
INGREDIENSER GOR SA HAR
8 klyftor vitlok - tunt skivade Hetta upp olivoljan i en stor gryta pa medelvirme.

Fras vitloksskivorna sakta tills de ar gyllene och

150 g gammalt lantbrod - i
doftande — hall koll, de far inte brannas.

tarningar, giarna lite torrt
4 msk olivolja Laggibrodtirningarna och rosta dem i oljan tills de

2 tsk rokt paprikapulver tar farg och suger at sig vitlokssmaken.

spansk pimentén Dra grytan fran virmen en sekund och ror i
1,21grénsaksbuljong - eller paprikapulvret sd det inte branns — det blir snabbt
kycklingbuljong om det inte beskt pa for hég virme. R6r om ett 6gonblick tills det
behover vara vegetariskt doftar.

4stagg Haill pd den heta buljongen, koka upp och 1t sjuda 15
salt - efter smak minuter tills brodet fallit sonder och tjockat soppan.

Smaka av med salt. Knick forsiktigt 4ggen rakt neri
den sjudande soppan, ett i taget, och 1at dem pochera

3-4 minuter tills vitan stelnat men gulan ar 16s.

Os upp soppan med ett #gg i varje tallrik. Stro lite
extra paprikapulver 6ver for farg och it genast med

en sked.

Ingen torr brodbit hemma? Rosta farskt brod hart i ugnen nagra minuter, sa far du samma effekt. - I
Castilla la Mancha vispas ibland dggen ner i soppan istdllet, sa de blir tradiga genom hela grytan —
minst lika gott.

KURIOSA Sopa de ajo kallas ocksa sopa castellana och ats traditionellt pa morgonen efter en lang
natt — den spanska motsvarigheten till en riddande frukostsoppa.
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Spaghetti alle vongole
Musslor, vitlok och vitt vin — havet pa en tallrik

Vitloksniva medel - /) x 430 min - medel - 2 portioner- ® s.137

Napolis klassiker, och en av de fa pastaritter dir osten
faktiskt ar forbjuden. Musslorna 6ppnar sigien
vitloksdoftande vinsas som du fangar med spaghettin.
Snabbt, elegant och oférlatande mot dalig vitlok — s&
anvand farsk.

INGREDIENSER GOR SA HAR

500 g farska vongole eller
hjartmusslor - lagg i kallt
saltat vatten 30 min sa
spottar de ur sand

200 g spaghetti

4 klyftor vitlok - skivade tunt
1 dl torrt vitt vin

4 msk olivolja

1 st rod chili - urkiarnad och
finhackad

1 knippe bladpersilja - grovt
hackad

salt och svartpeppar - efter
smak

Skolj musslorna noga i kallt vatten. Kasta alla som ar
Oppna och inte sluter sig nir du knackar pa dem — de

ar doda och ska inte med.

Koka spaghettin i rikligt saltat vatten, men ta upp den
en minut innan den ir al dente. Den ska koka klart i

sasen. Spara en skopa pastavatten.

Hetta upp olivoljan i en vid panna pa medelvirme.
Laggivitlok och chili och fras forsiktigt tills det
doftar och vitloken precis borjar farga — briann den
inte, da blir den bitter.

Hoj virmen, hilli vinet och 1at bubbla en halv minut.
Lagg i musslorna och sitt pa lock.

Anga musslorna 3-4 minuter tills de 6ppnat sig. Kasta

dem som forblir stingda.

Lyft 6ver spaghettin i pannan med lite pastavatten.
Vind runt pa hég virme en minut tills sdsen tjocknar

och lagger sig kring pastan.

Dra av fran virmen, vind ner persiljan, smaka av
med peppar och eventuellt salt. Musslorna dr salta, sa
smaka forst. Servera genast — utan ost.

Kop musslorna samma dag och férvara dem kallt och fuktigt, aldrig i vatten med lock — de behover
andas. - Vill du ha mer sas? Plocka ur hdlften av musslorna ur skalen efter angningen och ror ner det

rena kottet pa slutet.

KURIOSA In bianco kallas den hir vita versionen — utan tomat. Den roda varianten med tomat

heter in rosso. Napolitaner brakar girna om vilken som ar den ritta.
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Turkisk vitloksyoghurt med rostad

zucchini

Sval yoghurt, het smorskvdtt med pul biber

)

Vitloksniva medel - ¢

Vitloksyoghurt dr en hornsten i turkiska koket — den laggs
over allt fran gronsaker till manti-dumplings. Hir toppar

x 3 -35min - latt - 4 portioner - ® s.137

den rostad zucchini och far en sista skvitt sjudande smor

med pul biber hilld 6ver. Kontrasten mellan svalt, hett och

vitlok ar hela tricket.

INGREDIENSER

3 st zucchini - i halvmanar

2 msk olivolja - till
rostningen

5 dl turkisk eller grekisk
yoghurt - 10%

3 klyftor vitlok - pressad
salt - efter smak
50 g smor

2 tsk pul biber - turkisk
chiliflakes; eller vanliga
chiliflakes

1 tsk torkad mynta - valfritt

GOR SA HAR

Sitt ugnen pa 220 grader. Lagg zucchinin pa en plat,
ringla 6ver olivolja och salta. Rosta 18-20 minuter tills

bitarna ar gyllene i kanterna och mjuka.

Ror under tiden ihop vitloksyoghurten: blanda
yoghurten med pressad vitlok och en rejil nypa salt.
Smaka — den ska vara tydligt vitlokig men inte skarp.
Stall kallt.

Bred ut vitloksyoghurten pa ett fat sa den ticker
botten.

Lagg den varma rostade zucchinin ovanpé den svala

yoghurten.

Smailt smoret i en liten kastrull pd medelvarme tills
det borjar bubbla och dofta nétigt. Dra av fran
varmen och ror snabbt i pul biber och mynta — chilin
fargar smoret rott pa ett par sekunder.

Ringla det heta, roda smoret 6ver zucchinin och
yoghurten. Servera genast medan kontrasten mellan
kallt och hett 4r som storst, med brod vid sidan.

Samwma vitloksyoghurt dr magisk under stekt aubergine, kokta moroétter eller bara med bréd. Lir dig

grunden — den rdddar vilken gromsak som helst. - Vinta tills smoret slutat bubbla innan du hdller — da
brinns inte chilin och pul biber behdller sin djuprdda firg.

KURIOSA Den heta smorskvitten med chili har ett eget namn pa turkiska — kizgin tereyagi, hett

smor som hills 6ver. Samma trick toppar cilbir, de turkiska pocherade dggen, som ocksa vilar pa

just vitloksyoghurt.
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Vitloksnaan

Luftigt, flickigt brod med vitlok och koriander — stekpanna funkar

utmdarkt

Vitloksnivd medel - /) x8-1h 45 min - medel - 6 bitar- ® s.137

Du behover ingen tandoori-ugn. Den hir naanen blir

bubblig, mjuk och flickig direkt i en het gjutjirnspanna,

penslad med vitlokssmor och full av farsk koriander. Riv

den, doppa den idal eller curry, och fundera pa varfér du

nagonsin kopt naan i frysdisken.

INGREDIENSER

6 dl vetemjol - plus lite till
utbakning

1 tsk torrjést
1 tsk socker
1 tsk salt

1Y2 dl neutral yoghurt -
rumstempererad

1Y2dl jummet vatten -
ungefar, justera efter degen

2 msk neutral olja
75 g smor - smalt

8 klyftor vitlok - finrivna
eller pressade

1 knippe farsk koriander -
finhackad

GOR SA HAR

Blanda mjdl, jast, socker och salt i en bunke. Tillsatt
yoghurt, olja och det jumna vattnet lite i taget.
Arbeta ihop till en mjuk, nagot kladdig deg — tillsétt
mer vatten eller mjol efter behov.

Knada degen smidig i 8-10 minuter. Den ska bli
elastisk och nastan sluta klibba. Ligg i en oljad bunke,
tack och lat jasa varmt tills den dubblat i storlek,
ungefir en timme.

Blanda det smilta smoret med riven vitlok och
hilften av koriandern medan degen jaser. Smoret ska

dofta rejalt av ra vitlok.

Stjalp upp degen, knada ihop den litt och dela i 6
bitar. Rulla varje bit till en boll och kavla ut till ovala
kakor, ungefar halvcentimetertjocka. Tryck in lite
hackad korianderiytan.

Hetta upp en gjutjarnspanna eller tjockbottnad
stekpanna riktigt het, utan fett. Ligg i en naan och
stek tills stora bubblor reser sig och undersidan far
morka flickar, ungefir en minut. Viand och stek andra

sidan tills den ocksa flackar sig.

Pensla genast den varma naanen rikligt med
vitlokssmor och str6 6ver resten av koriandern. Hall
dem mjuka under en handduk medan du steker
resten. Servera direkt, girna med dal eller curry.
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Enriktigt het panna dr nyckeln till bubblorna och de morka flickarna. Vinta tills pannan ryker Litt
innan forsta brodet. - Stink nagra droppar vatten pa degytan innan den moter pannan om du vill ha
extra anga och dnnu luftigare brod. - Frys de fardiga broden mellan smorpapper. Viarm i het panna eller
rakt pa gallret i ugnen — som nybakade igen.

KURIOSA Naan bakas traditionellt mot viggen i en glodhet tandoori-ugn, dar brodet klistras fast
och griaddas pa sekunder. Den morkflickiga gjutjarnspannan hemma ér ett férvanansvirt bra fusk

pa samma effekt.
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Vitlokssill pa svenskt vis

Ndr Medelhavet kraschade in i det svenska sillfatet

Vitloksniva medel - /)

Vitloken erovrade Sverige sent — lange betraktad med
misstinksamhet och en doft man helst holl pa avstand. Men
nigonstans pa vigen hem fran en charterresa mottes den
inlagda sillen och vitloken, och viagrade skiljas. Det har ar

x 3 -15min - litt - 6 portioner- * s.137

den glada kollisionen: nordisk tradition med sydeuropeisk

sjalvsiakerhet.

INGREDIENSER

1 burk inlagd sill, 5-
minuterssill - avrunnen, ca
250 g

2 dl créeme fraiche

3 klyftor vitlok - pressad

1 msk dijonsenap

1 msk olivolja

1 knippe graslok - fint skuren
1 knippe dill - hackad

svartpeppar - efter smak

GOR SA HAR

Lat sillbitarna rinna av ordentligt i ett durkslag sa att
den gamla lagen forsvinner. Skir dem i munsbitar om

de ar stora.

ROr ihop créme fraiche, pressad vitlok, dijonsenap

och olivolja till en slit lag i en skal.

Vand ner storsta delen av griasloken och dillen i lagen.
Smaka av med svartpeppar — salt behovs sillan,
sillen ar salt nog.

Vind forsiktigt ner sillbitarna sa de ticks av den
vitloksdoftande lagen.

Lat sillen dra kallt i minst tva timmar, girna 6ver
natten, sa vitloken far tid att timjas och smakerna
gifta sig.

Lagg upp i en skal och stro 6ver resten av dillen och
grisloken. Servera med farskpotatis, kniackebrod och
en bit lagrad ost — och en tanke pa hur langt vitloken

har rest for att hamna har.

Pressad ra vitlok blir mildare ju ldngre den far sta i den sura lagen — gor sillen dagen innan sa blir den
rundare. - Vill du ha mildare vitloksslag? Byt ut den rdaa klyftan mot ett par mosade klyftor vitloksconfit,

sd far du sétma istdllet for skdrpa.

KURIOSA Vitlok odlades i svenska klostertridgardar redan pa medeltiden, men slog inte igenom i

vardagskoket forran charterresorna till Medelhavet pa 1900-talets senare hilft gjorde smaken

folklig.
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Vitloksstekt pak choi (suan réng)

Knaprigt bladgront med vagor av riven vitlok ur woken

Vitloksnivé stark - i x 8 -13 min - litt - 2 portioner- ® s.137

Suan rong betyder ungefar riven vitlok, och tekniken &r ett
av det kinesiska kokets enklaste trick: massor av finhackad
vitlok i het wok, bladgront som far precis si lite virme att
det fortfarande sprakar. Den hir ratten tar fem minuter och

gor att dven den blygaste pak choi smakar restaurang.

INGREDIENSER

500 g pak choi - eller annan
asiatisk bladkal

8 klyftor vitlok - finhackad,
gidrnaitva omgangar

2 msk neutral olja - raps eller
jordnot

1 msk japansk soja - ljus
1 tsk sesamolja - rostad
1 krm salt

1 nypa strésocker - lyfter
s6tman i kalen

GOR SA HAR

Skir pak choi i klyftor péa lingden, eller dela bladen
fran de tjockare stjalkarna om huvudena ir stora.
Skolj noga — det gobmmer sig ofta jord nere vid roten.
Skaka av vattnet ordentligt.

Hacka vitloken fint. Dela den i tva hogar: en till
borjan, en till slutet. Den forsta ger djup, den andra

ger frisk vitlokssmall.

Hetta upp oljan i en wok eller stor stekpanna tills den
nistan ryker. Stek forsta vitlokshogen nagra
sekunder tills den doftar och precis borjar farga —
den ska inte bli brun, da blir den bitter.

Laggide tjockare stjalkarna forst, fris en halv minut,
och sldpp sedan i bladen. R6r om snabbt pa hog virme
tills bladen faller ihop men stjilkarna fortfarande har
knick, ungefiar 2 minuter.

Hall i soja, salt och en nypa socker. Ror runt, dra
woken fran virmen och vind ner andra vitlokshogen
och sesamoljan. Servera genast — knaprigheten ar

hela tjusningen.

Hog virme och snabbhet dir allt. Stekt for ldnge blir kdlen vattnig och slapp; ritt stekt dr den glansig och
spdnstig. - Ldgg till en skvdtt vatten precis innan du sinker viarmen om woken kdnns torr — det dngar
bladen mjuka utan att de brdnns. - Servera till angat ris och vad du nu dter till vardags. Den lyfter en hel

tallrik.

KURIOSA Idet kinesiska koket bildar vitlok, ingefara och salladslok en slags wok-treenighet —

basen som inleder otaliga rétter. Suan réng later vitloken kliva fram och ta huvudrollen helt sjilv.
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Zupa czosnkowa — polsk vitlokssoppa
Krdmig soppa pa rostad vitlok, sammetslen av grddde

Vitloksniva medel - /) x20-1h-medel - 4 portioner- * s.137

En vinterklassiker som Polen glatt adopterat fran
grannlandet —i Tjeckien heter den ¢esnecka och har riddat

kalla nitter pa barerna i generationer; polska kéllor kallar
den drligt nog sjilva "tjeckisk vitlokssoppa“. Vitloken rostas

forst tills den blir s6t och mild, mixas sedan slat och rors ut

med gridde. Virmande, sammetslen och forvanansvirt
snill mot den som tror att den inte gillar vitlokssoppa.

INGREDIENSER

2 st hela vitlokar - ca 20
klyftor, till rostning

1 msk olivolja - till vitloken
1 st gul 16k - hackad
30 g smor

2 st potatisar - skalade och
tarnade, ger fyllighet

11gronsaksbuljong - eller
kycklingbuljong om det inte
behover vara vegetariskt

2 dl vispgradde

salt och vitpeppar - efter
smak

GOR SA HAR

Sitt ugnen pa 200 grader. Skir av toppen pa
vitlokarna sa klyftorna syns, still dem pa en bit folie,
ringla 6ver olja och slut paketet. Rosta 35-40 minuter
tills klyftorna a4r mjuka och gyllene.

Smalt smoret i en kastrull och fras den hackade 16ken

mjuk och blank utan att den tar farg.

Lagg i potatistirningarna och hill pa buljongen. Koka

tills potatisen ar riktigt mjuk, omkring 15 minuter.

Krama ut de rostade vitloksklyftorna ur skalen direkt
ner i soppan — de ska ploppa ut som sot pasta.

Mixa soppan helt slit med stavmixer. Ror i griadden
och 1at allt bli varmt igen utan att koka upp.

Smaka av med salt och vitpeppar. Servera med
krutonger och girna en skvitt extra gradde virvlad pa
toppen.

Rostad vitlok dr soppans hela sjil — den ger s6tma och djup utan den rda skdrpan. Hoppa inte 6ver
rostningen. - Toppa med hemgjorda krutonger stekta i lite vitlokssmor for en knaprig kontrast mot den

krdamiga soppan.

KURIOSA Czosnek dr polska for vitlok, éesnek dr tjeckiska — och det ar tjeckiska cesnecka som &r

originalet, nattoppna Prag-barers klassiska rdiddning. Folktron pa bada sidor grinsen siger att den

ar bra mot forkylning, vilket vetenskapen inte lovar men virmen definitivt trostar.
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KAPITEL 8

Vitlok + potatis = sant

En karlekshistoria

"Tag dter vitlok, ddrfor finns jag.”

AI-RENE DESCARTES

D et ar en karlekshistoria utan dramatik, utan svartsjuka och
utan ett enda gril — bara tva jordbarn som hittade varandra
under marken och bestamde sig for att hora ihop for alltid. Potatisen

och vitloken ar koksvirldens lugnaste och mest palitliga par.

Tank efter: de vixer pa samma stille, i morkret, i mullen. BAda kommerin i
koket lite leriga och anspréakslosa, utan att skryta. Och bada blir bast nir
nigon ger dem tid, virme och lite kirlek. Det dr inte konstigt att de trivs ihop

— de talar samma tysta jordsprak.

Den ena dr duken, den andra éir fiirgen

Potatisen har en egenskap som gor den till den perfekta partnern: den ir mild,

mattande och fullstindigt osjalvisk. Den spianner upp en bakgrund, en mjuk
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och neutral duk, och ber bara om en sak — att fa nigot att bara. Vitloken kliver

fram och malar.

Lagg ihop dem och magin dr nastan 16jligt enkel. Vitlokens skarpa
svavelaromer l6ser sig i fettet, rundas av och blir milda, och plotsligt smakar

en helt vanlig potatis som nagot du vill dta varje dag.

| Den ena ger fyllighet, den andra ger sjdl. Tillsammans ger de trost.

Ett par med minga hem

Det vackra dr hur ménga lander som sjalvstindigt kommit fram till exakt
samma slutsats. Grekerna stoter vitlok och potatis till len skordalia.
Spanjorerna doppar krispig potatis i vitloksstinn alioli. I franska Auvergne
dras aligot l1ang och seg med en rejil skvitt vitlok, och i USA mosas garlic
mash till den kramighet som hor sondagsbordet till. Lagg dartill grekisk

citronpotatis i ugn och svensk hasselback med klyftor instuckna i snitten.

Olika kok, olika namn — samma gamla karlek. Vissa par beh6ver man aldrig

oroa sig for. Siatt pa ugnen, sa ses vi i potatislandet.

¢© KURIOSA - ETT FORVANANSVART UNGT PAR

Vitloken kommer fran Centralasien och ir tusentals ar gammal i kdket.
Potatisen kom fran Anderna i Sydamerika och nadde Europa forst pa 1500-
talet. Deras kirlekshistoria ar allts&, kosmiskt sett, ganska ny — bara nagra

hundra ar gammal.
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Grekisk citronpotatis

Klyftor som bakar langsamt i citron, buljong och vitlok — ndstan

konfiterade

Vitléksniva mild - /» x 6 -1h 30 min - litt - 4 portioner

Pa grekiska tavernor stir de langst bak i virmeskapet:
mjuka, syrliga potatisklyftor som druckit citron och buljong

i 6ver en timme. De krispar inte, och det ar hela poingen —

de smalter.

INGREDIENSER

1,2 kg mjolig potatis - i rejila
klyftor

6 klyftor vitlok - grovt
hackade

2 st citroner - saften —ca1dl

2 dl gronsaksbuljong - eller
kycklingbuljong

3/1 dl olivolja
1 msk torkad oregano
1 tsk salt

svartpeppar - efter smak

GOR SA HAR

Satt ugnen pa 200 grader. Skala potatisen och skar
den irejila klyftor.

Blanda potatis, vitlok, citronsaft, buljong, olivolja,
oregano, salt och nagra varv svartpeppar direktien
stor ugnsform. Klyftorna ska ligga i ett lager med
vitskan en bit upp pa sidorna — det som ser ut som
for mycket vitska ar precis ratt mangd.

Baka 40 minuter. Vand klyftorna och baka 30-35
minuter till, tills nastan all vatska kokat in och
klyftorna dr gyllene i kanterna och sa mjuka att de
nistan faller isar.

Vill du ha mer farg: hoj till 225 grader de sista 10
minuterna. Smaka av med salt, peppar och eventuellt
mer citron. Servera direkt ur formen — och skrapa
med dig den karamelliserade botten, det dr den basta

delen.

Viitskan ska kokas in, inte hdllas av. Det dr den som gor klyftorna konfit-mjuka i mitten. - Servera med

skordalia och en grekisk sallad, sa har du en hel taverna pa bordet. - Resterna, stekta frasiga i olivolja
dagen efter, dr ett eget recept som vi inte hade plats for.

KURIOSA Pagrekiska menyer heter ritten patates lemonates, vilket betyder exakt det du tror:

citronpotatis.
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Hasselbackspotatis med vitlokssmor

Svensk restaurangklassiker, nu med smiilt vitlokssmor i varje skara

Vitloksniva medel - 7,

Hasselbackspotatisen uppfanns pa en
stockholmsrestaurang och har klarat sig i sjuttio ar utan

x6-1h 20 min - medel - 4 portioner

vitlok. Det var sjuttio ar for lange. Skarorna dr ju som gjorda

for att fyllas med smor.
INGREDIENSER

8 st fasta potatisar -
jdmnstora, girna avlanga

1 msk olivolja

100 g smor - rumsvarmt —
eller fardigt vitlokssmor fran
grundkapitlet

6 klyftor vitlok - finrivna
2 msk finhackad persilja

2 msk strobrod - valfritt, for
klassisk frasighet

flingsalt - efter smak

svartpeppar - efter smak

GOR SA HAR

Sitt ugnen pa 200 grader. Skala potatisarna, eller
skrubba dem vil och behall skalet.

Lagg en potatisien trislev eller mellan tva dtpinnar
och skiva tunt, 2-3 mm — pinnarna stoppar kniven sa

att du inte skir igenom. Upprepa med resten.

Still potatisarna med skarorna uppat i en ugnsform.
Pensla med olivolja och salta. Rosta i 30 minuter —
skivorna borjar 6ppna sig som en solfjider.

Ror under tiden ihop vitlokssmoret: smor, riven
vitlok, persilja och en nypa salt. (Eller ta fram ditt
fardiga vitlokssmor och kidnn dig forberedd.)

Ta ut formen och klicka vitlokssmor 6ver varje potatis
sa att det smaélter neriskarorna. Stro 6ver strobrodet
om du anvander det.

Rosta 25-35 minuter till, tills potatisarna ar gyllene
och frasiga i kanterna och mjuka i mitten — kann
efter med en sticka. Avsluta med flingsalt och
svartpeppar och servera medan skarorna fortfarande

fraser.

Skiva inte for tjockt. 2-3 mm dir skillnaden mellan solfjdder och bakad potatis med identitetskris. - Fettet
itvd omgdngar dr podngen: forst olja s ytan torkar och blir frasig, sedan vitlokssmor nar skarorna
Oppnat sig och kan dricka. - Stick ner en halv klyfta vitlok i den djupaste skaran pd varje potatis infor

sista rostningen om du vill vixla upp ytterligare.

KURIOSA Hasselbackspotatisen dr dopt efter restaurang Hasselbacken pa Djurgarden i Stockholm,

dér den togs fram pa 1950-talet. I dag ar 'hasselback’ ett internationellt verb pa matbloggar — det

hasselbackas squash, morétter och dpplen virlden 6ver.
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Krispig krossad potatis med vitlok &

citron

Koka. Krossa. Rosta tills kanterna inte gar att motsta.

Vitloksniva medel - /) x 6-1h -1dtt - 4 portioner

Den platta lilla potatisen med hundra frasiga kanter ar

internetalskling av en anledning: mer yta, mer krisp.

Vitloksoljan penslas pa i tvd omgangar — sa branns

ingenting och allt smakar.
INGREDIENSER

1 kg sma fasta potatisar -
delikatess- eller farskpotatis

6 klyftor vitlok - finrivna
3/a dl olivolja

1 st citron - zest och saft
2 msk finhackad persilja
flingsalt - efter smak

svartpeppar - efter smak

GOR SA HAR

Koka potatisarna hela i rejalt saltat vatten 15-20
minuter, tills de precis ger med sig for en kniv. Hall av
och 1at anga av ordentligt — ju torrare yta, desto
krispigare resultat. Sitt ugnen pa 225 grader.

ROr ihop olivolja och riven vitlok i en liten skal och lat

std medan potatisen angar av.

Lagg potatisarna glest pa en plat med bakplatspapper.
Tryck ner var och en med botten av ett glas tills den
spricker upp till en knottrig liten kaka, en dryg
centimeter tjock. Sprickorna dr poingen — dir fods
kanterna.

Pensla med héilften av vitloksoljan, men lat det mesta
av vitloksbitarna stanna kvar i skalen — de brannsi
ugnen. Salta.

Rosta hogt upp i ugnen 25-30 minuter utan att vinda,

tills kanterna ar djupt gyllene och frasiga.

Pensla de heta potatisarna med resten av vitloksoljan,
nu med all vitlok — den fraser av eftervirmen i stillet
for att brannas. Riv 6ver citronzest, pressa over lite
saft och str6 6ver persilja, flingsalt och svartpeppar.
At genast; krispighet ir en firskvara.

Doppa iaioli. Det dr inte ett forslag, det dr en livskvalitetsfraga. - Krossa inte for tunt — faller potatisen
ibitar tappar den det saftiga innanmaditet. - Koka gdrna potatisen dagen innan och férvara i kylen. Kall

potatis krossas snyggare och rostar krispigare.
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Kriamig vitloksstomp

Potatismos som slutat be om ursikt — rostad vitlok och brynt smor
Vitloksnivad medel - /) x10-1h - 1itt - 4 portioner

Glom slatstruken puré. Stomp ar mosets grova, arliga kusin

— och nir brynt smor moter en hel rostad vitlok i samma
kastrull hinder det saker som far folk att skrapa kastrullen

med slickepott. Det har ar tillbehoret som huvudratten blir

avundsjuk pa.
INGREDIENSER

1 kg mjolig potatis - t.ex.
King Edward

1 st hel vitlok - ca 10 klyftor
— eller 10 klyftor
vitloksconfit

1 msk olivolja - till
rostningen

100 g smor
1Y2 dl mjolk - varm
salt - efter smak

vitpeppar - efter smak

GOR SA HAR

Sitt ugnen pa 200 grader. Skir toppen av vitloken sa
att klyftorna tittar fram, ringla 6ver olivoljan, vira in i
folie och rosta ca 40 minuter tills klyftorna ir gyllene
och mjuka som rumsvarmt smor. (Har du
vitloksconfit hemma: hoppa 6ver det hir steget och ta

tio klyftor darifran.)

Skala potatisen, dela i jaimna bitar och koka i rikligt
saltat vatten 15-20 minuter, tills en kniv glider igenom
utan motstdnd. Hall av och 13t potatisen dnga av i
kastrullen ndgon minut — torr potatis ger kramigare

stomp.

Bryn smoret i en liten kastrull pd medelviarme: 14t det
bubbla, tystna och borja dofta hasseln6t. De bruna

prickarnaibotten dr smaken — ta med dem.

Krama ur de rostade klyftorna ur sina skal, direkt ner
i potatisen. Stompa grovt med potatisstot eller gaffel
— det ska finnas bitar kvar. Ingen elvisp, absolut

ingen matberedare.

ROr ner brynt smoér och varm mjolk, lite i taget, tills
stompen ar kramig men fortfarande rustik. Smaka av
med salt och vitpeppar. Servera direkt, med en sista
klick smor som far smélta i toppen.

Matberedare och potatis dr fiender: stdrkelsen vispas till tapetklister pa tio sekunder. Stot, gaffel eller
purépress — inget annat. - Virm mjolken. Kall mjolk i varmt mos gor hela kastrullen ljummen och tung. -
Toppa med krispig friterad vitlok om du vill ha kontrast — mjukt moter knaprigt.
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Patatas alioli

Spanska barens trognaste tapas: varm potatis, kall aioli, noll dnger

J

Vitloksniva stark -

Bestill en cana pa en spansk kvartersbar och det har
kommer ofta pa képet: jummen potatis vind i vitloksstinn
aioli. Det ar tapasvarldens minst glamorosa ratt — och en av
de mest beroendeframkallande.

INGREDIENSER

800 g fast potatis
2 msk olivolja

1%2 dl majonnis - av god
kvalitet

3 klyftor vitlok - rivna eller
pressade

2 tsk citronsaft
1 msk olivolja
2 msk finhackad persilja

flingsalt - efter smak

» x3-50 min - 1att - 4 portioner - ® s.137

GOR SA HAR

Sitt ugnen pa 225 grader. Skir potatisen i 2-3 cm stora
tarningar och koka dem i saltat vatten 8-10 minuter,
tills de precis ger med sig. Hill av och lat 4nga av
ordentligt.

Vind tdrningarna i olivoljan, salta och rosta pa plat
20-25 minuter tills de fatt gyllene, frasiga horn. Den
traditionella baren nojer sig med att koka potatisen —

rostningen ar var uppgradering, och vi star for den.

Ror ihop snabbaiolin: majonnas, riven vitlok,
citronsaft och olivolja. Eller ta 1,5 dl riktig aioli fran

grundkapitlet och kinn dig 6verlagsen.

Lat potatisen svalna i 5 minuter — dr den rykande het
skir sig sasen. Vand den sedan i aiolin tillsammans

med hélften av persiljan.

Smaka av med flingsalt. Toppa med resten av
persiljan och servera ljummen, med tandpetare om

du vill vara autentisk.

Ljummen dr nyckelordet. Het potatis far sasen att rinna, kylskapskall potatis dr trist. Ljummen dr en
bar i Sevilla. - Stré Gver lite vokt paprikapulver, sa dr du halvvdgs till patatas bravas. - Ra vitlok i
majonnds blir starkare for varje timme. Gor du den i forvdg: borja med tva klyftor.

KURIOSA Alioli kommer av katalanskans allioli — 'vitlok och olja'. Ursprungsversionen ar exakt

det: vitlok mortlad med olja till en emulsion, helt utan 4gg. Majonnisvarianten dr genviagen halva

Spanien tar pa vardagar.
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Potatis- och rostad vitlokssoppa

Silkeslen soppa med sot rostad vitlok i botten och krispigt vitloksregn

pa toppen

Vitléksniva stark - /» x 24 -1h 20 min - medel - 4 portioner

Tva hela vitlokar later som en utmaning men ari sjalva
verket en mjuk, sot grund — rostningen tar udden av allt

utom smaken. Den krispiga vitloken pa toppen ar

kontrasten som gor att skeden inte gar att lagga ifran sig.

INGREDIENSER

2 st hela vitlokar - ca 20
klyftor

1 msk olivolja - till
rostningen

600 g mjolig potatis

1 st purjolok - den vita och
ljusgrona delen

25 g smor

11gronsaksbuljong - eller
kycklingbuljong

2 kvistar farsk timjan
1 st lagerblad

1 dl vispgriadde

salt - efter smak

vitpeppar - efter smak

4 klyftor vitlok - tunt skivade

12 dl neutral olja - t.ex. raps

GOR SA HAR

Satt ugnen pa 200 grader. Skir toppen av vitlokarna
sd att klyftorna tittar fram, ringla 6ver olivoljan, vira
in i folie och rosta ca 40 minuter tills klyftorna ar
gyllene och mjuka. (Har du redan rostad vitlok
hemma: ta motsvarande tva hela och gé direkt till

nésta steg.)

Ansa och skolj purjoloken noga och strimla den. Fras
den mjuk i smoéret i en stor kastrull pa medelvirme,
ca 5 minuter utan att den tar firg — den ska bli silkig,

inte brun.

Skala och tarna potatisen. Ligg den i kastrullen med
buljong, timjan och lagerblad. Sjud 15-20 minuter tills
potatisen faller sonder mot kastrullkanten.

GOr den krispiga vitloken medan soppan sjuder: virm
oljanien liten kastrull pd medelvirme och liggide
tunna vitloksskivorna. R6r och hall koll — efter
nagon minut blir de ljust gyllene. Lyft upp dem direkt
pa hushallspapper; de morknar en nyans till av
eftervirmen, och morkbrun vitlok ar bitter vitlok.
Salta latt.

Fiska upp timjan och lagerblad. Krama ur de rostade
vitloksklyftorna ner i soppan. Mixa slat med
stavmixer — kort och bestimt; mixar du for lange blir
potatisen klistrig.

ROr ner gridden och virm utan att lata soppan koka.
Smaka av med salt och vitpeppar. Servera med ett
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generost regn av krispig vitlok och girna en skvitt av
vitloksoljan fran stekningen.

Vitloksoljan fran friteringen dr flytande bonus — ringla 6ver soppan eller anvdnd till stekning. Férvara
den i kylen och anvind inom 3-4 dagar. - Krispig vitlok gar fran gyllene till brind pa sekunder. Sta kvar
vid kastrullen. - Vegansk version: byt smoret mot olivolja och grddden mot havregridde — soppan biir
det fint.

KURIOSA Spanien har en hel soppa byggd pa vitlok: sopa de ajo, med brod, paprikapulver och ofta
ett pocherat 4gg. Det hir dr dess nordliga kusin — potatisen gor den silkig i stdllet for rustik.
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Potatisgrating med orimligt mycket

vitlok

Dauphinoise-stil: grddden far fundera 6ver vitlok i tio minuter forst

Vitloksniva stark -

Klassisk dauphinoise innehaller vitlok — en blyg klyfta

'y x12-1h 35 min - medel - 6 portioner

gniden mot formen. Vi behaller tekniken men tappar
blygheten: tolv klyftor, varav elva sjuder i griadden tills varje
potatisskiva dr genomsyrad. Orimligt? Ja. Angrar du dig?

Nej.
INGREDIENSER

1,2 kg fast potatis

12 klyftor vitlok - 11 tunt
skivade + 1till formen

3 dl vispgriadde
2 dl mjolk

2 kvistar farsk timjan - eller 1
tsk torkad

1 stlagerblad

1 krm riven muskotnot
1Y/2 tsk salt

vitpeppar - efter smak

1 msk smor - till formen

GOR SA HAR

Sitt ugnen pa 175 grader. Skiva potatisen tunt, 2-3
mm — mandolin om du har, vass kniv och tadlamod
om du inte har. Sko]j inte skivorna; starkelsen ska

binda gratingen.

Sjud griadde, mjolk, de 11 skivade vitloksklyftorna,
timjan, lagerblad, salt, muskot och nagra varv
vitpeppar i en kastrull pa 1ag virme i 10 minuter. Det
ska dofta sa att grannarna borjar fundera. Fiska upp
lagerblad och timjanskvistar — vitloken stannar kvar.

Halvera den tolfte klyftan och gnid formen ordentligt
med snittytorna. Smorj sedan med smoret. Det har ar
den klassiska delen — resten ar eskaleringen.

Varva potatisskivorna i formen och hill 6ver den
varma vitloksgriadden sa att den nitt och jamnt
tacker. Tryck till ytan med en stekspade sa att allt

ligger an.

Gradda 60-75 minuter tills ytan ar gyllenbrun,
kanterna bubblar och en kniv glider genom mitten
utan motstand. Lat vila 10 minuter fore servering —
da sitter sig gratdngen och skivorna héaller ihop.

Vill du ha ost: stro 6ver 100 g riven gruyere eller visterbotten de sista 20 minuterna. Klassikern klarar
sig utan. Fragan dr om du gor det. - Ldgg in nagra confiterade klyftor mellan varven om du vill na nésta
niva av genomsyrning. - Gratingen kan monteras flera timmar i forvig — forvara kallt och griadda ndr

gdsterna ringer pa.
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Skordalia

Grekisk potatisdipp med ra vitlok — vampyrer vinder redan i farstun

Vitloksniva mycket stark -

Pa grekiska tavernor serveras skordalia till friterad fisk och
rostade rédbetor, och den tar inga fangar: kokt potatis,

x 6 - 40 min - medel - 6 portioner

mandel, olivolja och sex rda klyftor. Det hir ar kapitlets

starkaste recept. Du dr varnad — och du kommer att gora

den igen.

INGREDIENSER
500 g mjolig potatis - t.ex.
King Edward

6 klyftor vitlok - rda —ja, alla
sex

75 g skallad mandel - eller
mandelmjol

12 dl olivolja - en bra,
fruktig

2 msk rédvinsvindger - eller
citronsaft

salt - efter smak

GOR SA HAR

Koka potatisen mjuk i saltat vatten, 15-20 minuter.
Hall av ordentligt och 1at anga av — vatten ar
skordalians fiende.

Mortla under tiden vitloken med en rejal nypa salt till
en slit pasta. Ingen mortel? Riv klyftorna fint och dra
dem till en krdm med flatsidan av kniven mot
skarbriadan.

Mixa mandeln till ett fint mj6l i mixer eller
matberedare. Potatisen diremot far aldrig aka neri
mixern — da blir det lim.

Pressa potatisen genom purépress, eller mosa den slit
med gaffel medan den dr varm. Rér ihop med
vitlokspastan och mandeln i en bunke.

Vispa ner olivoljan lite i taget, som till en majonnas,
tills dippen ar blank och kramig. Avsluta med
vinagern. Smaka av med salt — den ska vara stark,
syrlig och omoijlig att sluta doppa i.

Lat vila 30 minuter om du hinner; vitloken sétter sig
och smakerna gifter sig. Servera ljummen eller kall
med brod, friterad fisk eller rostade rodbetor.

Vill du tdmja den (lite): klyv klyftorna och peta ur grodden i mitten, eller byt tva raa klyftor mot sex
confiterade. - Traditionen bjuder bakalidros skordaliGd — friterad torsk med skordalia. Panerad torskfilé
fran frysdisken funkar utmdrkt en tisdag. - Skordalia blir starkare Gver natten, inte mildare. Planera

ddrefter.
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Ugnsrostad potatis med 20 klyftor
Tjugo oskalade klyftor dker med i ugnen och blir krdmigt vitloksgodis
Vitloksniva medel - /) x 20 -1h 5 min - l4tt - 4 portioner

Tricket dr att inte skala vitloken. Skalet skyddar klyftorna
medan potatisen rostar, och efter femtio minuter har du

tjugo sma paket med s6tt, krimigt vitloksgodis att krama ut
over alltihop.

INGREDIENSER GOR SA HAR

1,2 kg fast potatis - i klyftor Sitt ugnen pa 200 grader. Skir potatisen i klyftor och

20 Klyftor vitlok - oskalade — vand dem med olivolja och en rejil nypa salt direkt pa

ca 2 hela vitlékar en plat — ett lager, inga hogar.
3 msk olivolja Dela vitlokarna i klyftor men skala dem inte; gnugga

9 kvistar Firsk rosmarin - bara av det yttersta l9sa skalet. Stro klyftorna och

eller timjan rosmarinen mellan potatisbitarna.

flingsalt - efter smak Rosta 45-55 minuter och vind en gang efter halva

svartpeppar - efter smak tiden, tills potatisen ar gyllene och frasig och
vitloksklyftorna kiinns mjuka som sma kuddar néar du

klammer pa dem.

Krama ur fem-sex klyftor direkt 6ver potatisen och
vand runt — de smalter till en kramig glaze. Resten
serveras som de ir: var och en trycker ut det sota
innanmatet sjidlv vid bordet. Avsluta med flingsalt och

svartpeppar.

Oskalade klyftor brinns inte — skalet dr deras eget lilla bakskap. Skalade klyftor hade varit bittra
kolbitar efter tjugo minuter. - Urkramat innanmdte utrort i en klick creme fraiche dr en sas du kommer
att géra igen. - Blir det rostade klyftor Gver (osannolikt): mosa dem i rumsvarmt smor, sa har du
morgondagens vitlokssmor.

KURIOSA Vitlokens skirpa uppstar forst nir cellerna krossas — da bildas &mnet allicin. Rostar du
klyftorna hela hinner det aldrig hédnda, och kvar blir bara s6tman. Darfor ar tjugo rostade klyftor

mildare 4n en enda ra genom pressen.
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Vitlokspommes med parmesan
Ugnspommes vinda i brynt vitlokssmor, parmesan och persilja
Vitloksniva medel - /) x 455 min - 1dtt - 4 portioner- © s.137
Pommes dr redan bra. Pommes vianda i brynt smor dir
vitloken fatt friasa precis lagom, under ett regn av parmesan

och persilja — det &r en annan sport. Servera med hogtidlig
min och méinga servetter.

INGREDIENSER GOR SA HAR
1 kg mjélig potatis - t.ex. Sitt ugnen pa 225 grader, girna varmluft. Skir
King Edward potatisen med skal i centimetertjocka stavar. Skolj

2 msk rapsolja stavarna i kallt vatten tills vattnet ar klart och torka

. dem sedan ordentligt med en handduk — fukt ar
75 g smor .
pommesens varsta fiende.

4 klyftor vitlok - finrivna
Vind stavarna i oljan med en halv tesked salt och
50 g parmesan - finriven —

- sprid ut dem glest pa en eller tva platar. Ligger de
eller vasterbottensost

trangt blir det Anga, inte krisp.

2 msk finhackad persilja
Rosta 30-35 minuter och vind efter halva tiden, tills

flingsalt - efter smak pommesen ir gyllene med frasiga spetsar.

Bryn smoret under tiden i en liten kastrull: 1at det
bubbla tills det tystnar, doftar hasselnot och far bruna
prickaribotten. Dra kastrullen fran virmen och ror i
den rivna vitloken — eftervirmen gor den gyllene

utan att branna den.

Vind de heta pommesen i vitlokssmoret i en stor
bunke. Stro 6ver parmesan och persilja och vind
igen. Smaka av med flingsalt och servera genast —
gidrna med aioli, for vitlok fortjanar sillskap av mer
vitlok.

Tva platar dr battre dn en full. Trdngsel dr skillnaden mellan pommes och ugnskokt potatis. - Vegansk
version: olivolja med vitlok i stdllet for brynt smor, naringsjdst i stdllet for parmesan. - Toppa med
friterad vitlok ocksd om du vill ha tuggmotstdand. Vi domer ingen.

KURIOSA Garlic fries dr helig arenamat i San Francisco: pa Giants baseballmatcher hianger
vitloksdoften 6ver hela ldktaren, och vitloken kommer klassiskt fran Gilroy ett par timmar soderut

— viarldens sjalvutndmnda vitlokshuvudstad.
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KAPITEL 9

Den sota sidan

Vitlok i efterrdtter — galet men gott

"What if I told you... allt smakar bdttre med vitlok.”

AI-MORPHEUS

J a, du laste ratt, och nej, du behover inte gnugga 6gonen. Vi ska
prata om vitlok i efterratter — pa riktigt, pa allvar och med flit.
Innan du bladdrar vidare i misstro: ge mig en klyfta och tre meningar,
sd ska jag forklara varfor detta inte bara funkar, utan ibland blir det

dar lilla extra som far en gést att fraga vad dr det som gor den sa god?

Hemligheten ar att vi inte pratar om den réa, arga vitloken har. S6tt kraver en

snéllare vitlok, och det finns tva sitt att fa fram den.

Tva milda magiker

Det forsta ar svartvitloken. Den ar vanlig vitlok som genomgatt en lang,
langsam viarmedaldring vid 1ag temperatur i veckor — en Maillard-reaktion, inte

en jasning, hur ofta den dn kallas det. Resultatet 4r morkt, mjukt och nastan
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klibbigt, med toner av lakrits, balsamico och mork sirap. Sotsyrligt och djupt

pa samma gang.

Det andra ir rostad vitlok. Lang och 1ag virme pa hela klyftor bildar nistan
ingen skarp allicin — i stdllet karamelliseras sockerarterna till nagot milt,

notigt och smoérmjukt.

I choklad fungerar svartvitlok ungefdr som en skvdtt espresso: du smakar den

inte direkt, men allt runtomkring blir djupare.

Det ar darfor kombinationen sitter. En s6tsyrlig, umamirik ton som lyfter
mork choklad, kola och brownie precis som en nypa salt eller en skvatt kaffe

gor. Vitlokshonung penslad som glaze ger samma sot-skarpa spinning.

Glassen som blev legend

Och sa finns beviset fran verkligheten: vitloksglassen fran Gilroy, den
kaliforniska stad vars legendariska festival gjorde orten till vitlokens
huvudstad. Glassen ar en dkta festivalklassiker — en len, sotaktig vaniljbas
med precis s mycket vitlok att den blir omdjlig att glomma och forvanansvart

svar att sluta ata.

Sa vaga. Den sOta sidan ar inte ett skimt pa din bekostnad — den &r vitlokens

mest ovantade triumf. Sitt pa kaffet, ta fram skalarna.
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Brownies med svartvitlok

Fudgiga, morka och djupare dn de har rdtt att vara

Vitloksniva mild - ¢ x 6 - 40 min - litt - 16 bitar

Ett gammalt konditorknep siger att lite espresso i
chokladkakan gor chokladen mer chokladig. Svartvitlok gor

exakt samma sak, fast djupare — den ger toner av mork

karamell och torkad frukt som far en helt vanlig brownie att
smaka dyr. Sag inget forran fatet r tomt.

INGREDIENSER

200 g smor

200 g mork choklad - minst
70 % kakao

6 klyftor svartvitlok - finns i
valsorterade butiker och
online —eller gor egen, se
tipset

3stagg

2 dl strosocker
1dl farinsocker
12 dl vetemjol
2 msk kakao

1 nypa salt

flingsalt - nagra korn over
smeten

GOR SA HAR

Sitt ugnen pa 175 grader. Kli en form, cirka 20 x 20

centimeter, med bakplatspapper.

Smalt smor och choklad i en kastrull pa lag virme.
Mosa svartvitloken till en slat pasta och vispa ner den
i chokladsmeten tills den 16st sig helt. Lat svalna

nagot.

Vispa agg, strosocker och farinsocker ljust och luftigt,

cirka 3 minuter med elvisp.

Vand ner chokladblandningen i dggvispet med en
slickepott.

Sikta ner mjol, kakao och salt. Viand ihop tills smeten
precis gar ihop — sluta rora da, det dr fudge-nyckeln.

Héll smeten i formen, stré nagra korn flingsalt 6ver
och gradda i 22-25 minuter. Mitten ska dallra latt nar
du skakar formen, och en sticka ska komma ut med

fuktiga smulor — inte rinnande smet, inte torr.

Lat svalna helt i formen, girna en timme i kylen,
innan du skar. Annars rasar bitarna och du tvingas

ata bevisen.

Gor din egen svartvitlok efter grundreceptet i boken — sex klyftor dr en billig insats for den hdar effekten.
- Servera ljummen med en kula vitloksglass. Ja, vi menar allvar. Nej, du kommer inte angra dig. -
Brownien blir bara bittre dag tva, ndr svartvitlokens morka toner hunnit sdtta sig.

KURIOSA Nir vitlok blir svart bryts allicinet — &mnet bakom den skarpa doften och

vitloksandedrikten — néstan helt ner. Du kan alltsa 4ta brownie med sex klyftor och dnda vaga

viska hemligheter dagen efter.
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Chokladtrytfel med svartvitlok

Mok, vuxen och svarplacerad — pa bdsta tdnkbara sdtt

Vitloksniva medel - /) x 6 - 30 min - litt - 24 bitar

Svartvitlok smakar mork balsamico, lakrits och torkade
korsbar. Lis den meningen igen och sag att det inte later

som en beskrivning av fin choklad. Just darfor funkar det
hir: tryffeln blir djup och mystisk, och ingen gissar
hemligheten forran du berittar den.

INGREDIENSER

200 g mork choklad - minst
70 % kakao, finhackad

2 dl vispgradde

6 klyftor svartvitlok - finns i
valsorterade butiker och
online —eller gor egen, se
tipset

25 g smor - rumsvarmt, i
bitar

1 nypa flingsalt

2 msk kakao - till rullningen

GOR SA HAR

Mosa svartvitloksklyftorna till en helt slat pasta med
gaffel eller mortel — de dr mjuka som torkad frukt, s&
det gar pa en minut.

Lagg den finhackade chokladen i en bunke.

Koka upp gradden med svartvitlokspastan och vispa
sa att den 16ser sig. Héll den heta griadden 6ver
chokladen och 1t sta orérd i 2 minuter.

ROr fran mitten och utat med en slickepott tills
ganachen dr blank och sammanhallen. Ror i smo6r och
flingsalt. Vill du ha den spegelblank: kor ett varv med

stavmixern.

Tack och kyl i 2-3 timmar tills ganachen ar fast nog att
rulla.

Rulla kulor av en tesked smet i taget — kalla hinder
hjilper. Rulla dem i kakao och forvaraikylen. Ta
fram 15 minuter fore servering, da dr smaken som
storst.

Gor din egen svartvitlok efter grundreceptet i boken. Det tar nagra veckor och belénar dig i manader. -
Byt rullningen: rostade finhackade hasselnotter, kakao med en gnutta flingsalt, eller doppa i smailt
choklad om du vill flexa. - Tryfflarna haller en vecka i kylen och en manad i frysen — om de nu Gverlever

sd ldnge.

KURIOSA Svartvitlok kallas ofta fermenterad, men det ar egentligen Maillardreaktionen — samma

kemi som ger stekytan pa en biff — som under veckor i lag virme och hog luftfuktighet gor

klyftorna svarta, mjuka och séta.
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Mjuk kola med svartvitlok & havssalt

Julgodiset med ett djup som vanlig kola bara drommer om

Vitloksnivad mild - /) x 5-40 min - medel - 24 bitar

Klassisk svensk julkola, fast med en hemlighet i grytan.
Svartvitlokens morka s6tma smalter ihop med griadde och

sirap till ndgot mitt emellan kola, dadel och salt lakrits.
Arets mest omdiskuterade godispase — pa ett bra sitt.

INGREDIENSER GOR SA HAR

2 dl vispgradde Kli en liten form, cirka 12 x 15 centimeter, med

1vs dl strésocker bakplatspapper. Mosa svartvitloken till en slét pasta.

% dl ljus sirap Blanda gradde, socker och sirap i en tjockbottnad

i kastrull. Koka upp pa medelvirme under omrérning.
25 g smor

Lat smeten sjuda under regelbunden omrorning i 20-
5 klyftor svartvitlok - finns i ) & &

vilsorterade butiker och 30 minuter tills den nar 122 grader. Ingen

online — eller gér egen, se termometer? Gor kulprovet: droppa lite smet i ett glas
tipset kallt vatten — den ska ga att rulla till en mjuk kula

/2 tsk flingsalt - till toppen mellan fingrarna.

Dra kastrullen fran virmen. R6r i smor och
svartvitlokspasta tills smeten ar blank och slat.

Hall upp i formen och stro flingsaltet 6ver. Lat stelna i

rumstemperatur ett par timmar.

Skari bitar med en litt oljad kniv och vik in varje kola
i en bit smorgaspapper. Snurra dndarna. Klart
julgodis.

Kolasmet dr het som lava och beter sig darefter. Hall smahjdlpsamma barnfingrar borta tills allt har
stelnat. - En digital termometer kostar en hundralapp och ridddar varje kola du nagonsin kokar. Bista
investeringen i det har kapitlet. - Kolorna hdller minst tvd veckor i kylen i en tdt burk. Teoretiskt. - Gor
din egen svartvitlok efter grundreceptet i boken — da blir julgodiset hemgjort pa riktigt.

KURIOSA Svartvitlokisin moderna form slog igenom via Sydkorea och Japan i borjan av 2000-talet
och spred sig dirifran snabbt till fine dining-kok vérlden over.
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Panna cotta med vitlskshonung

Dallrig, silkeslen och toppad med flytande guld

Vitloksniva mycket mild - /) x 2 - 25 min - litt - 6 portioner

Panna cotta ar efterratternas lilla svarta — alltid ratt,
omdjlig att misslyckas med s linge du respekterar

gelatinet. Har toppas den med vitlokshonung och rostade
hasselnotter: sott, blommigt, nétigt och med en mild varme
i avgangen. Elegant nog for nyarsmiddagen, enkel nog for

en tisdag.

INGREDIENSER

3 st gelatinblad
4 dlvispgradde
1 dl standardmjolk
3/2 dl strosocker

1 st vaniljstang - eller 2 tsk
vaniljsocker

4 msk vitlokshonung -
fermenterad, fran
grundreceptet — finns dven
att kopa; fuskversion i tipset

2 klyftor honungsvitlok - ur
vitlokshonungsburken, tunt
skivade — hoppa 6ver om din
honung saknar klyftor

50 g hasselnotter

flingsalt - nagra korn per glas

GOR SA HAR

Lagg gelatinbladen i en skdl med kallt vatten i minst 5

minuter.

Snitta vaniljstdngen pé lingden och skrapa ur frona.
Koka upp gradde, mjolk, socker, vaniljfron och den
urskrapade stangen i en kastrull under omrérning.
Sjud i 2 minuter.

Dra kastrullen fran virmen och fiska upp
vaniljstdngen. Krama ur gelatinbladen och vispa ner
dem iden varma graddblandningen tills de 16st sig
helt.

Hall upp i sex glas och 1at svalna pa banken. Kyl sedan
iminst 4 timmar — panna cottan ska dallra som en
nervos pudding men halla ihop.

Rosta hasselnotterna i en torr stekpanna tills de
doftar och fatt farg. Hacka grovt.

Ringla vitlokshonungen 6ver precis fore servering.
Toppa med hasselnétter, de skivade

honungsklyftorna och nagra korn flingsalt.

Ingen vitlokshonung? Mosa tva rostade eller konfiterade klyftor i fyra matskedar flytande honung —
klart pa en halv minut. - Koka aldrig gridden efter att gelatinet dr i — da tappar det kraften och du far
vaniljsoppa. - Vill du stjdlpa upp i stdllet for att servera i glas: doppa formarna snabbt i varmt vatten

ochvind upp pa tallrik.

KURIOSA Panna cotta betyder helt enkelt 'kokt griadde’ pa italienska, och klassikern kommer fran

Piemonte i norra Italien.
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Ugnsbakade piron med
vitlokshonung & mascarpone

Efterritten som later avancerad men mest skoter sig sjdlv

Vitloksnivad mild - /» x 240 min - 1dtt - 4 portioner

Bakade péron ir den eviga riaddaren nir efterritten ska

imponera men orken ir slut. Hir far de en glaze av

vitlokshonung som karamelliseras i ugnen — rund,

blommig och med en svag virme som ingen riktigt kan
placera. Mascarponen gor resten av jobbet.

INGREDIENSER

4 st piaron - fasta, t.ex.
Conference — mogna men
inte mjuka

25 g smor

3 msk vitlokshonung -
fermenterad, fran
grundreceptet — finns dven
att kopa; fuskversion i tipset

2 klyftor vitloksconfit eller
rostad vitlok - mosade — ger
glazen en rund, noétig botten

1 msk citronsaft

/2 tsk malen kardemumma
1 nypa flingsalt

250 g mascarpone

12 dl vispgradde

1 msk flytande honung

/2 tsk vaniljsocker

50 g valnoétter - grovhackade

GOR SA HAR

Satt ugnen pa 200 grader. Halvera paronen pa lingden
och kidrna ur med en tesked — lat skalet sitta kvar, det
haller ihop dem.

Smalt smoret i en liten kastrull med vitlokshonung,
de mosade confitklyftorna, citronsaft, kardemumma
och flingsalt. Ror till en blank glaze.

Lagg paronhalvorna med snittytan uppatien

ugnsform och pensla dem ordentligt med glazen.

Baka i 20-25 minuter och pensla en gang till efter
halva tiden. Paronen ar klara nar en sticka glider
igenom utan motstand och kanterna fatt gyllenbruna
karamellflackar.

RoOr under tiden ihop mascarpone, gridde, honung

och vaniljsocker till en slat kram.

Rosta valnétterna i en torr stekpanna tills de doftar —

det tar 2-3 minuter, ga inte och svara i telefon.

Servera paronen varma med en klick kram, valnotter
over och den karamelliserade glazen fran formens

botten skedad 6ver alltihop.

Ingen vitlokshonung hemma? Mosa tvd extra confitklyftor i tre matskedar flytande honung och lat sta 10
minuter. Fuskversionen tar 30 sekunder att rigga. - Harda pdron? Ge dem 5-10 minuter extra i ugnen —
det dr pdronen som avgor, inte klockan. - Byt mascarponekrimen mot en kula av bokens vitloksglass om

du vill ha varmt-méter-kallt-effekten.
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Vitloksglass med honung & flingsalt
Festivalklassikern fran Gilroy — nétig, s6t och helt serios
Vitloksnivd mild - /) x 6+-1h 10 min - medel - 6 portioner

P4 vitloksfestivalen i Gilroy i Kalifornien ringlade kon till

glasstandet lingre n till det mesta annat. Rostad vitlok ar
namligen inte skarp — den ar no6tig, mild och nastan

karamellig, och i en kramig vaniljbas blir den bara varm och
rund. Servera utan att avsléja nagot och ridkna tysta

sekunder tills nagon ber om skopa tva.

INGREDIENSER

6 klyftor vitlok - oskalade —
de ska rostas hela

1 tsk olivolja - till rostningen

3 dl standardmjolk
3 dlvispgriadde

1 st vaniljstang - eller 2 tsk
vaniljsockeriaggvispet

4 st aggulor
1 dl strésocker

2 msk flytande honung -
mild, t.ex. akacia — plus
extra till serveringen

flingsalt - en nypaibasen +
négra korn vid servering

GOR SA HAR

Sitt ugnen pa 175 grader. Lagg de oskalade
vitloksklyftorna pa en bit folie, ringla 6ver oljan och
vik ihop till ett tatt paket. Rosta i 25-30 minuter tills
klyftorna kidnns helt mjuka och doftar nétigt. Lat

svalna.

Tryck ut klyftorna ur skalen och mosa dem till en helt

sliat pasta med en gaffel.

Snitta vaniljstangen pa lingden och skrapa ur frona.
Varm mjolk, gradde, vaniljfron, den urskrapade
stangen och vitlokspastan i en kastrull till strax under
kokpunkten — det ska dnga, inte bubbla. Dra av fran

varmen och 1at dra i 10 minuter.

Vispa dggulor och socker ljust och fluffigt i en bunke.
Héll den varma mjdlken 6ver i en tunn strdle medan

du vispar.

Hall tillbaka allt i kastrullen och sjud pa lag virme
under konstant omrorning tills krimen tjocknar och
klar baksidan av en trisked, 82-84 grader pa
termometern. Lat den inte koka — da har du

vitloksaggrora, och det ar en annan bok.

Sila ner krimen i en kall bunke. Ror i honungen och
en nypa flingsalt. Smaka: vitloken ska anas som en
notig varme i bakgrunden. Kyl helt, garna 6ver

natten.
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Kor glassen i glassmaskin tills den ar tjock och
kramig. Frys sedan 1-2 timmar om du vill ha den
skopfast.

Servera med honung ringlad 6ver och nigra korn
flingsalt pa toppen.

Ingen glassmaskin? Hall basen i en bred form, frys, och vispa kraftigt med gaffel var 30:e minut i3
timmar. Mer jobb, samma magi. - Aggvitorna blir sver — frys dem i en mérkt pése, eller vispa maréng
till ndsta sondag. - Skopa glassen pa en ljummen bit svartvitloksbrownie. Det dr det har kapitlets

maktdemonstration.

KURIOSA Vitloksglass dr det klassiska lackmustestet for tesen 'allt blir battre med vitlok' — den
serveras pa vitloksfestivaler virlden 6ver, fran Kalifornien till Isle of Wight, och skeptikerna

brukar vara de som ber om skopa tva.
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KAPITEL 10

Ovintade kombinationer

Borde inte funka. Funkar.

It's garlic, Jim, but not as we know it.”

AI-STAR TREK

P a pappret borde det inte ga ihop. Vitlok hor hemma bland kott,
olja och het panna — inte i choklad, inte bredvid en jordgubbe,
inte i ndrheten av en kaffebona. Och dnda sitter du strax hir och
nickar, for det har kapitlet handlar om alla de kombinationer som

trotsar logiken och vinner dnda.

Det finns en forklaring, och den bor i kemin. Vitlokens smak byggs av
svavelforeningar, och svavel har en marklig formaga att inte bara skrika utan
ocksa fordjupa. Lagg den ritt och vitloken slutar vara en solist och blir i stéillet
den som far allt runtomkring att 1ata fylligare. Den fungerar som umami gor

— en osynlig hand under helheten.

Beviset star i Mexiko

1097142



Den som tvivlar behover bara titta soderut. Mole dr en mexikansk klassiker
dar choklad, chili och vitlok kokas samman till en av virldens mest hyllade
saser. Choklad och vitlok i samma gryta — det later som ett vad nigon forlorat,
men det dr hundratals 4&r gammal matkonst. S6tman timjs, chilin virmer, och
vitloken binder ihop alltsammans till ett djup som ingen av delarna klarar

ensam.

Regeln dr enkel: ju morkare och mer komplex en smak dr, desto bdttre tal den ett
stdnk vitlok.

Fler par som inte borde finnas

Nar man val slappt riadslan 6ppnar sig en hel lekplats. Svartvitlok och
jordgubbar ir en modern restaurangkombination dar barets syrlighet moter
den aldrade vitlokens morka sétma. Vitlok och kaffe mals samman till en rub
som gor en kottbit nastan rokig i smaken. Och hot honey med vitlok — sot,
het och skarp pa en ging — ir den sortens kombination du héaller 6ver allt s&

fort du provat den.

Det ar det hir kapitlet vill: be dig sinka garden en aning. Det som ser fel ut pa
papper kan vara precis riatt pa tungan. Var nyfiken — vitléken har fler sidor dn

du tror.

+# KURIOSA - VARFOR DET OVANTADE FUNKAR

Principen kallas food pairing och populariserades av kocken Heston
Blumenthal: ingredienser som delar samma aromdmnen smakar ofta bra ihop,
hur galet paret 4n ser ut pa papper. Det dr darfor vitlok kan landa bredvid bade
choklad och kaffe — de mots i samma rostiga, jordiga toner.
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Jordgubbar med
svartvitloksvinéigrett

Sommarens konstigaste mening — tills forsta tuggan.

Vitloksniva mild - ¢ x 4 - 15 min - l4tt - 4 portioner

Svartvitlok smakar balsamico, lakrits och torkad frukt —
och jordgubbar med balsamico ar en italiensk klassiker. Den

har salladen kopplar bara ihop punkterna. Basilika och
rejalt med svartpeppar gor resten. Servera som forritt en
varm kvill och 1at gisterna gissa.

INGREDIENSER GOR SA HAR

4 klyftor svartvitlok - finns i
vilsorterade mataffirer och
online — eller gor egen

1 msk balsamvinéger

1 tsk flytande honung - kan
uteslutas om gubbarna ar
riktigt sota

3 mskolivolja - den goda
1 nypa salt

500 g jordgubbar - sota,
rumsvarma

1 kruka basilika - plocka ca
20 fina blad

nymalen svartpeppar - var
generos

flingsalt

1 st burrata - valfri — men
den gor forratten till en hel
ratt

Mosa svartvitloksklyftorna till en slit pasta med
baksidan av en gaffel — de 4r mjuka som torkade
fikon och ger med sig direkt.

Vispa ihop pastan med balsamviniger, honung och
salt. Vispa sedan ner olivoljan i en tunn strale tills
vindgretten dr blank och sammanhallen. Smaka: den
ska vara mork, sotsyrlig och svagt rokig.

Skiva jordgubbarna pa héjden och bred ut dem pa ett
stort fat. Skeda vinigretten over.

Riv basilikan 6ver med handerna — kniven gor
bladen bruna i kanterna. Avsluta med flingsalt och ett
ordentligt varv nymalen svartpeppar. Peppern ar
ingen dekoration har, den ar en ingrediens.

Med burrata: riv upp den i mitten och lat det krimiga
rinna ut bland jordgubbarna. Servera direkt, garna

med brod som tar hand om resten av vinagretten.

Rumsvarma jordgubbar smakar dubbelt s mycket som kylskapskalla. Ta fram dem en timme i férvdg. -
Vindgretten passar lika bra till tomatsallad, grillad zucchini och rostade rédbetor. - Ingen svartvitlok i
butiken? Den finns alltid online — eller gor din egen, om du har ndgra veckors talamod.
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Kaffe- & vitloksrub till helgstek

Malet kaffe moter vitlok — och kéttet far en skorpa som ser

professionell ut

Vitloksniva mild -

Kaffeikryddrubben later som nigot en 6verambitios food
truck hittat pa, men det ar klassisk amerikansk BBQ-
kunskap: kaffets rostade bitterhet forstirker kottsmaken,

' x2+2h15min - latt - 6 portioner

och socker plus vitlok bygger en skorpa som knastrar.
Gésterna kommer att fraga vad hemligheten dr. Du behover

inte beratta.

INGREDIENSER

2 msk malet kaffe - finmalet,
gdrna morkrost — vanligt
bryggmalet funkar

2 msk farinsocker

1 msk vitlokspulver

2 tsk rokt paprikapulver

1 msk flingsalt

1 tsk nymalen svartpeppar

1 tsk kakao - valfritt, men ger
annu mer djup

1,2 kg flaskkarré i bit - eller
hogrev

2 klyftor vitlok - delade pa
lingden

1 msk neutral olja

GOR SA HAR

Blanda alla rubbens ingredienser i en skal. Den ska
dofta som en korsning mellan espressobar och
grillkvill — da dr den ratt.

Torka kottet torrt med hushallspapper. Gnid hela
ytan med de delade vitloksklyftorna, snittytan mot
kottet, sd att saften pressas in. Massera sedan in oljan.

Str6 6ver rubben och tryck fast den med hianderna,
hela vigen runt. Lat kottet std 30 minuter pa bianken
— eller 6ver natten i kylen om du ir den sortens

manniska som planerar.

Satt ugnen pa 150 grader. Lagg kottet pa galler med
plat under och stek i mitten av ugnen tills
innertemperaturen ar 75 grader — rikna med 70-90
minuter. Skorpan ska bli djupt morkbrun, niastan
svart i kanterna. Det ir kaffet och sockret som jobbar,
inte brant.

Lat steken vila 15 minuter under 16st folie innan du
skivar. Smaka — saltet i rubben brukar racka, men ge
garna skivorna ett varv nymalen peppar.

Rubben dr helt torr, sa dubbla satsen och spara i burk. Den sitter lika fint pa revben, kycklinglar och

ugnsrostad blomkadl. - Anvind inte ditt finaste kaffe. En vanlig mellan- eller morkrost ger mer rondor dn
en syrlig ljusrost. - Termometer dr inte fusk. Det dr skillnaden mellan saftig och seg.
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Kanderad vitlok doppad i mork
choklad

Konfekten ingen bad om men alla pratar om.

Vitloksniva mild - /» x20-1h15min - avancerad - 20 bitar

Tre omgangar blanchering tar udden ur klyftorna,
sockerlagen gor dem till karameller och chokladen gor dem
till konfekt. Resultatet: forst choklad och flingsalt, sedan
nagot varmt och rostat som ingen kan placera. Sag
ingenting forran alla gissat klart.

INGREDIENSER GOR SA HAR
2 st hela vitlokar - ca 20 stora Skala klyftorna forsiktigt sa att de halls hela. Lagg
klyftor — vilj fasta och fina dem ien liten kastrull, tdck med kallt vatten och koka

2 dl strésocker upp. Hill av. Upprepa tva ganger till med nytt kallt

vatten — tre blancheringar totalt. Det ar det har
2 dl vatten . . ..
steget som tar bort det rada bettet. Hoppa inte 6ver det.

100 g mork choklad - 70 %

. _ Koka upp socker och vatten i samma kastrull tills
flingsalt - till toppen sockret 16st sig. Ligg i klyftorna och sjud pa svag
varme 30-40 minuter, tills de ar blanka, latt

genomskinliga och lagen tjocknat till en tunn sirap.

Fiska upp klyftorna med gaffel och ligg dem pa
bakplatspapper med luft emellan. Lat torka minst en
timme — ytan ska kdnnas klibbig men inte vat.

Smailt chokladen forsiktigt 6ver vattenbad, eller i
mikron i korta intervaller med omrorning emellan.
Doppa varje klyfta till halften — det ser elegantare ut

an heldopp, och man ser vad det ar. Nistan.

Lagg tillbaka pa papperet och stro flingsalt 6ver
medan chokladen dr blank och bl6t. Lat stelna i kylen
20 minuter. Forvara i burk i kylen, upp till tva veckor.

Tidsbudget: utéver kok- och doppjobbet behéver klyftorna en dryg timme torktid. Perfekt tillflle att
blotldgga sockerkastrullen — lita pd mig. - Lagen som blir 6ver dr vitlokssirap. Spara den! Pensla pa
grillat fldsk eller ror ner en sked i en vindgrett. - Vill du skippa chokladen? Rulla de torkade klyftorna i
strosocker i stdllet — vitlokskarameller, rakt av.
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Popcorn med brynt vitlokssmor &
parmesan

Efter det hdr finns ingen vdg tillbaka till bara smov.

Vitloksnivad medel - /) x 3-15min - l4tt - 4 portioner- < s.137

Brynt smor doftar hasselnot, vitloken blir gyllene och notig
pa kopet, och parmesanen fastnar precis diar den ska. Tio

minuter fran kastrull till soffa. Ja, du kommer att behova

gora en omgang till.
INGREDIENSER GOR SA HAR
1Y2 d] popcornkirnor Poppa popcornen: virm oljan med tre kirnorien stor

2 msk neutral olja - till kastrull med lock. Nar de poppat ar oljan riatt varm —

poppningen i med resten, skaka om och hall kastrullen i rérelse

tills det gar flera sekunder mellan poppen. Hall upp i

75 g smor
en stor bunke.

3 klyftor vitlok - finrivna
Brynt vitlokssmor: smilt smoret i en liten kastrull pa

medelvirme och 1at det bubbla. Nar bubblandet
flingsalt - efter smak tystnar, det doftar hasselnét och bruna prickar syns i

1 krm chiliflakes - valfritt botten — dra kastrullen at sidan.

50 g parmesan - finriven

Ror direkt ner den rivna vitloken i det varma smoret.
Eftervirmen ricker: 30 sekunder under omroérning
tills den ar ljusgyllene och doftar. Inte brun — da blir
den besk.

Ringla smoret 6ver popcornen i omgangar och viand
runt. Stro 6ver parmesan, flingsalt och eventuella
chiliflakes medan allt 4r varmt, sa fastnar det. Smaka

och salta mer — popcorn tal det.

Gor smoret medan popcornen poppar, sa dr allt klart samtidigt och inget hinner kallna. - Bottensatsen i
smorkastrullen — de bruna prickarna — dr ren smak. Skrapa med dem ner i bunken. - Riv parmesanen
parivjdrnets finaste sida sa ligger den sig som snd i stdllet for att rasa till botten.

KURIOSA Varje popcornkirna r en liten tryckkokare: fukten inuti blir anga tills skalet ger vika
med en sméll och stirkelsen vrianger sig ut och in. Att den sedan landar i brynt vitlokssmor ar

civilisationens fortjanst, inte naturens.
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Snabb mole-inspirerad kycklinggryta

Choklad i grytan? Mexiko har gjort det i aGrhundraden. Lita pa

processen.

Vitloksniva mild -

Riktig mole poblano har tjugotalet ingredienser och tar en
hel dag. Det har ar vardagsversionen: chokladens djup,
chilins virme och vitlokens ryggrad pa under en timme.

'y x5.50min - medel - 4 portioner- * s.137

Forsta tuggan kianns bekant pa ett siatt du inte riktigt kan

placera — det dr chokladen som jobbari det tysta.

INGREDIENSER

600 g kycklinglarfilé - i stora
bitar

2 msk neutral olja
1 stgul 1ok - finhackad
5 klyftor vitlok - grovhackade

2 msk chipotlepasta - eller 1
tsk chiliflakes + 1 tsk rokt
paprikapulver

1 tsk malen spiskummin
1 tsk malen kanel
1 tsk torkad oregano

1 burk krossade tomater -
400 g

2 dl kycklingbuljong

1 msk jordnotssmor -
ersatter moles notter och
fron

2 msk russin - ja, de ska vara
med

30 g mork choklad - 70 %, ju
morkare desto battre

salt - efter smak

1 msk sesamfron - rostade,
till servering

GOR SA HAR
Skar kycklingen i stora bitar och salta runtom. Hetta
upp oljanien gryta och bryn kycklingen i omgangar
tills den fatt gyllene yta — den ska inte vara
genomstekt dn. Lagg at sidan.

Sank till medelvarme. Fras loken i samma gryta ett
par minuter, tillsitt vitloken och lat den gi med tills

det doftar — 30 sekunder ricker, den ska inte ta farg.

Ror ner chipotlepasta, spiskummin, kanel och
oregano. Fris en halv minut tills kryddorna blommar

upp i doften.

Hall i krossade tomater, buljong, jordnétssmor och
russin. Lagg tillbaka kycklingen med all saft som
runnit ur. Sjud under lock cirka 20 minuter, tills

kycklingen ir helt genomstekt och sisen tjocknat.

Ta grytan fran virmen. Ror ner chokladen och 13t den
smalta in — sasen blir blank, mork och rund. Smaka
av med salt, och med mer chipotle om du vill ha mer
hetta.

Servera over ris och toppa med rostade sesamfron.
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kokt ris - till servering

Sasen ska smaka djup, inte chokladkaka. Borja med 30 gram och riv i mer bara om den behover det. -
Godare dag tva, som de flesta grytor med sjdlurespekt. - Vegetarisk variant: byt kycklingen mot kokta
svarta bomor och tdrnad sétpotatis — samma sas, samma effekt.

KURIOSA Mole kommer fran nahuatl-ordet molli, som helt enkelt betyder sas. Klassisk mole
poblano innehaller bade choklad, chili och vitlok — kombinationen har varit mexikansk vardag i
hundratals ar.
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Vanilj-vitlokssmor till skaldjur & majs

Fine dining-paret som flyttar hem till din majskolv.

Vitloksniva mild - /) x 3-20 min - litt - 1 rulle

Vanilj, vitlok och skaldjur dr en beprévad kombination fran
finkrogen: vaniljen rundar av, vitloken ger ryggrad och
skaldjurens sotma binder ihop dem. Har i sin mest
anvandbara form — ett smor att smélta 6ver riakor, hummer

eller en grillad majskolv en helt vanlig onsdag.

INGREDIENSER

150 g smOr - rumsvarmt,
girna osaltat

3 klyftor vitlok - finrivna

1/2 st vaniljstang - frona
urskrapade — eller 1 krm
akta vaniljpulver

/5 st citron - det fina rivna
skalet

/2 tsk flingsalt

1 krm nymalen vitpeppar -

valfritt

GOR SA HAR

Smailt en matsked av smoret i en liten kastrull pa svag
varme. ROr i den rivna vitloken och lat den mjukna 1-
2 minuter utan att ta firg — den ska dofta milt och

sott, inte stekt. Lat svalna.

ROr resten av smoret mjukt i en skal. Skrapa ur
vaniljfrona och ror ner dem tillsammans med
vitlokssmalten, citronskalet, flingsaltet och eventuell
vitpeppar. Smaka: vaniljen ska anas som virme i

bakgrunden, inte som glass.

Lagg smoret pa en bit bakplatspapper, rulla till en
jamn rulle och snurra ihop andarna som en karamell.

Kyl minst en timme.

Anvind: skiva kalla mynt 6ver nygrillad majs, lat en
skiva smalta over stekta riakor eller scampi direkt i
pannan, eller ligg en pa vit fisk nar den kommer ur
ugnen. Salta och peppra ratten som vanligt — smoret
ar kryddat, inte maltiden.

Haller en vecka i kylen och en manad i frysen. Skiva mynt direkt fran fryst — de smalter dnda. - Anvind
dkta vanilj, inte vaniljarom. Det dr vaniljens komplexitet som ska méta vitloken, inte parfym. - Testa en
skiva pa varma rikor med brod till. Det dr hela fredagsforratten.

KURIOSA Hummer med vaniljsds — homard a la vanille — gjordes berémd av den franske

trestjarnekocken Alain Senderens pa 1970-talet. Vanilj till skaldjur dr alltsa haute cuisine-kanon,

inte ett internetexperiment.
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Vitloks-hot honey

Het, s6t och vitlokig — flaskan som hamnar pa allt.
Vitloksniva medel - /) x 6 - 20 min - latt - 1 burk
Hot honey tog 6ver pizzeriorna for ett drygt decennium

sedan, och vitloken gor den vuxnare: rund viarme i stallet
for bara hugg. Ringla 6ver pizza, friterad kyckling,

halloumi — eller vaniljglass. Ja, glass. Lita pa kapitlet.

INGREDIENSER GOR SA HAR

21/2 dl flytande honung Lagg honung, vitloksskivor och chiliflakes i en liten

6 Klyftor vitlok - tunt skivade kastrull. Varm pa 1ag viarme tills det precis borjar

bubbla i kanterna — honungen ska inte koka, da
2 tsk chiliflakes - mer om du . .
) o tappar den sin karaktar.
vill ha riktig hetta
. ) - Dra kastrullen fran virmen och lat dra i 10 minuter.
1 msk dppelcidervinager -

balanserar sdtman Doften ska vara varm, sot och tydligt vitlokig.

1 nypa salt Rorivinager och salt. Smaka: den ska borja sott,
sticka till i mitten och sluta med vitlok. Justera med

mer chili eller en skvitt till vinager.

Sila nerien ren burk — eller 1at skivorna f6lja med,
om du gillar att hitta dem senare (de ar fantastiska pa

en ostmacka). Férvara i kylen, haller en manad.

Pa pizza: ringla 6ver efter ugnen, inte fore. Viarmen i skivan vdcker doften utan att brdinna honungen. -
Provkor pa friterad kyckling, halloumi, brie — och en kula vaniljglass ndr ingen ser pa. - Vill du ha den
langsamma, fermenterade versionen? Se fermenterad vitlokshonung — samma idé, mer talamod.

KURIOSA Hot honey som pizzatopping fick sitt genombrott i Brooklyn runt 2010, dér den bérjade
som husflaska pa en pizzeria. I dag star hot honey i vanliga svenska matbutiker — vitloken &r vart
bidrag.
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Vitloksmarmelad
Ostbrickans nya chef. Folk vigrar tro pa den — tills de smakar.

Vitloksniva medel - /» x 30 -1h 25 min - medel - 1 burk

Rostad vitlok ar redan s6t och len — marmeladen tar bara
konsekvensen av det. Citron och timjan haller den arlig.
Stall burken bredvid en lagrad cheddar eller brie och se den
ta slut fore osten. Ingen gissar ritt pa vad de dter forrin du
berittar.

INGREDIENSER GOR SA HAR

3 st hela vitlokar - ca 30
klyftor

2 msk olivolja
112 dl strosocker
3/ dl vatten

1 st citron - saften + det fina
rivna skalet

2 msk dppelciderviniger
2 kvistar farsk timjan
1 nypa salt

nymalen svartpeppar - efter
smak

Sitt ugnen pa 200 grader. Skir toppen av vitlokarna
sd att klyftorna tittar fram, ringla 6ver olivoljan och
virain dem i folie. Rosta 40-45 minuter tills klyftorna

ar gyllenbruna och mjuka som smor.

Lat svalna tills du kan hilla i dem. Kldm sedan ut
klyftorna i en kastrull och mosa grovt med en gaffel —
négra bitar fir girna vara kvar.

Tillsatt socker, vatten, citronsaft, citronskal, vinager,
timjankvistar och salt. Sjud pa 1ag varme 20-25
minuter och ror om da och da, tills marmeladen ar

blank och sé tjock att skeden drar ett spar i botten.

Fiska upp timjankvistarna. Smaka av: den ska
balansera sott, syrligt och rostat. For s6t? Lite mer

vinager. Lite s16? Ett varv nymalen svartpeppar.

Héill upp pa en ren, varm burk och lat svalna. Foérvara

i kylen — haller 3-4 veckor.

Skalla burken med kokande vatten innan du fyller den, sa haller marmeladen lingre. - Servera med
lagrad hardost, chévre eller pa en burgare. Den gor ocksd underverk i en varm toast med skinka. - R6r en
sked marmelad i pannskyn nar du stekt flaskkotletter. Tacka mig sen.

KURIOSA Vitlok dr ett av de mest fruktanrika livsmedlen i koket — langa kedjor av fruktos som

langsam rostning bryter ner till sétma. Marmeladen fuskar alltsa inte. S6tman fanns i klyftan hela

tiden.
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KAPITEL 11

Vardagsriiddaren

Snabb vitlok en alldeles vanlig tisdag

“Keep calm and add garlic.”

AI-AFFISCH

D et ar tisdag. Klockan ar kvart 6ver sex, du ar hungrig, lite trott
och inte alls pd humor for ett projekt. Det dr precis nu vitloken
visar sin allra finaste sida — inte den festklidda sondagssidan, utan
vardagshjalten som rdddar middagen pa under en kvart utan att du

behover tinka sarskilt mycket.

For det dr sanningen om vitlok: den behover sé lite for att ge s mycket. En

klyfta, lite fett och virme — det ar hela trollformeln. Resten dr improvisation.

Skarp eller sniill, du bestimmer

Det vackra pa en vardag dr att du styr styrkan helt sjilv, med kniven. Hel eller
grovt knickt klyfta i pannan ger en mild, rund grundton som bara finns dari
bakgrunden. Behover du mer klam river eller pressar du den i stillet — da

frigors mer av den skarpa kraften och ratten far attityd.
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Pressad vitlok skriker, hel klyfta viskar. Bdda har sin tisdag.

Ett litet knep viart att kunna: hackar du vitloken och later den vila nagra
minuter — helst tio — innan den moter het panna, hinner smaken bygga sig
fardig — hog virme pa direkten dimpar den annars. Men drligt talat, en vanlig

kvall far du gott resultat &nda. Vitloken ar forlatande.

Kviillens minsta insats, storsta skillnad

Tank pa allt den fixar nidstan gratis. Den lyfter en torr pasta till ndgot du
faktiskt ville ha. Den forvandlar en burk krossade tomater till en sds. Den gor
vanligt smor till vitlokssmor, och vitlokssmor gor vad som helst battre —

brod, gronsaker, en stekt potatis.

Det ar darfor vitloken fortjdnar en fast plats i skafferiet, inte bara pa
finmiddagen. De flesta maltider du lagar ar vardagsmaltider, och det ir dar en

enda klyfta gor mest skillnad per insats.

Sa nasta tisdag, innan du suckar 6ver middagen: titta efter en klyfta. Det ar

ofta allt som behovs.

T KURIOSA - BURKEN ELLER KLYFTAN

Forhackad vitlok pa burk frestar en stressig tisdag — men den ligger i syra som
dampar smaken, och allicinet har redan reagerat fardigt. En farsk klyfta tar
fem sekunder att pressa och slar burken varje ging. Aven pa vardagar.
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Kriamig vitlokspasta pa 15 minuter
Atta klyftor, en skviitt gridde och tricket som binder ihop allt

J

Vitloksniva stark - ¢ x 8 -15min - 14tt - 4 portioner- ¢ s.137

Den hir pastan har rdddat fler tisdagar 4n jag kan ridkna.
Atta klyftor later mycket, men de mjuknar i sméret och blir
sota, runda och alldeles vanliga. Hemligheten ar
pastavattnet — stirkelsen binder sasen sa den blir kramig
utan en droppe extra gradde.

INGREDIENSER GOR SA HAR
400 g spaghetti - eller den Sitt pa en stor kastrull med vatten — snabbaste vigen
pasta du har hemma ar att koka upp det i vattenkokaren forst. Salta rejilt;
8 klyftor vitlsk - tunt skivad det ska smaka som havet. Koka pastan en minut

. kortare an paketet sager, och spara2dl av
50 g smor . .

pastavattnet innan du héiller av.

212 dl vispgriadde

Medan pastan kokar: skiva vitloken tunt och smalt
75 g parmesan - farskriven,

_ _ smoret i en stor stekpanna pad medelvirme. Ligg i
plus extra till servering

vitloken och lat den mjukna 2-3 minuter tills den
salt - till pastavattnet och

° doftar och precis borjar fa gyllene kanter. Brand
sasen

vitlok blir besk — sdnk hellre varmen an stressa.

svartpeppar - nymald w11 e oy o . . .
Halli gradden och 1at sdsen sjuda ihop ett par minuter

tills den tjocknat latt.

Lyft 6ver pastan i pannan tillsammans med en rejil
skvatt pastavatten. Vind ner parmesanen och rér om
ordentligt — stirkelsen i vattnet binder ihop sésen sa
att den blir blank och lagger sig runt varje pastastrang
i stillet for att rinna av. Spdd med mer pastavatten
tills konsistensen dr len och kramig.

Smaka av med salt och rikligt med nymald
svartpeppar. Servera direkt, med extra parmesan

over.

Pastavattnet dr inte valfritt — det dr skillnaden mellan sds som rinner av pastan och sas som sitter fast.
Stdll en kopp i durkslaget som paminnelse innan du bérjar. - Vill du ha mer skéirpa ovanpa den milda,
kokta sotman? Pressa i en extra ra klyfta precis innan servering. For de redan frdlsta. - Lite rivet
citronskal pa toppen skar igenom griadden och gor hela ritten ljusare.
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Sallad med vitlokskrutonger &

krimig vitloksdressing

Krutongerna dr hemligheten. Gor dubbelt — hdlften forsvinner fore

maten.

Vitléksniva medel -

x4 -25min - litt - 4 portioner- ¢ s.137

En sallad blir middag forst nir det finns nigot att grava efter
— har ir det varma, frasiga krutonger stekta i vitlok och

smor. Dressingen far en ra pressad klyfta for skdrpan och

graddfil som rundar av. Resten ar romansallad, tomater och

gurka, och det racker gott.

INGREDIENSER

2 dl graddfil

2 msk majonnas

1 klyftor vitlok - pressad
1 tsk dijonsenap

1/2 st citron - saften

salt och svartpeppar

4 skivor ljust brod - garna lite
torrt — lantbrod eller levain

3 klyftor vitlok - krossade
2 msk olivolja

25 g smor

1 nypa salt

2 st romansalladshjartan

250 g korsbarstomater -
halverade

/2 st gurka - i halvmanar

50 g parmesan - hyvlad,
valfritt

GOR SA HAR

Borja med dressingen s& hinner den sitta sig: ror ihop
graddfil, majonnés, pressad vitlok, senap och
citronsaft. Salta och peppra. Still i kylen.

Skiar brodet i kuber, ungefir 2 ganger 2 centimeter.
Varm olivolja och smor i en stor stekpanna pa
medelviarme och ligg i de krossade vitloksklyftorna.

Lat dem friasa en minut sa fettet smaksatts.

Laggibrodkuberna och vind demidet
vitloksdoftande fettet. Stek 5-7 minuter och vind da
och da, tills de ar gyllene och frasiga pa alla sidor.
Salta. Fiska upp klyftorna om de bérjar bli morka, och
lat krutongerna svalna en aning — de blir krispigare
da.

Riv eller skar romansalladen i grova bitar, halvera
tomaterna och skiva gurkan. Lagg upp i en stor skal
eller pa ett fat.

Ringla over dressingen, valt 6ver de ljumma
krutongerna och hyvla 6ver parmesan om du vill.
Vand runt férst vid bordet — krutongerna ska mota

dressingen i sista sekund, inte i forvag.

Krutonger dr raddningen for brodkanter och gardagens baguette. Gor dubbel sats och forvara i burk —
de haller sig frasiga i flera dagar. - Gor den till hel middag: ligg pa strimlad stekt kyckling eller en
avskoljd burk vita bonor. - Dressingen dr ocksd en utmarkt dipp. Till morétter. Till pizza. Till en sked.
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Skafferiets vitloks-tomatsas

Sex klyftor, krossade tomater och 20 minuter. Bittre iin kopt — varje
gang.

Vitléksniva medel - /) x 620 min - l4tt - 4 portioner- * s.137

En burk krossade tomater kostar en bréakdel av en firdig
pastasds och blir godare an alla. Tricket ar att ge vitloken en
lugn start i oljan och sasen en kvart att puttra bort
burksmaken. Gor dubbel sats — du kommer dnda 6nska att

du gjort det.
INGREDIENSER GOR SA HAR
6 klyftor vitlok - tunt skivad Skiva vitloken tunt. Hall olivoljan i en vid kastrull

4 msk olivolja eller djup stekpanna och sitt pad medelvarme.

2 burk krossade tomater - 4 Laggivitloken medan oljan fortfarande ar ljummen

400 g och lat den ga langsamt 2-3 minuter tills den ir mjuk,

1 tsk torkad oregano gyllene i kanterna och koket doftar som en italiensk

krog. Den ska inte bli brun — da blir sasen besk.
/2 tsk socker - tar udden av
syran Halli tomaterna, skolj ur burkarna med en liten

1 nypa chiliflakes - valfritt skvitt vatten och hill i det ocksa. Tillsétt oregano,

men gott socker och chiliflakes.

salt och svartpeppar Lét sasen puttra utan lock pa svag medelvirme i12-15
minuter och rér om d& och da. Den ér klar nir den
tjocknat, blivit en ton morkare rod och oljan borjar

synas blank i kanterna.

Smaka av med salt och svartpeppar. Kinns den
fortfarande spetsig i syran rundar en liten klick smor
av det hela.

Sasen tal frysen utmdrkt. Frys iplatta pasar i portionsstorlek — de tinar pa nagra minuter i
varmvattenbad. - Det har dr basen for det mesta: vind den i pasta med en skvdtt pastavatten, bred pa
pizzadeg, sjud kottbullar i den eller kndick i ett par dgg och lat dem stanna i sasen. - Vill du lyxa till den?
Ro¥ ner nagra klyftor vitloksconfit pa slutet och mosa dem mot kanten.

KURIOSA Tomatens roda fargdmne lykopen ar fettlosligt — kroppen tar upp det betydligt battre nir
tomaterna fatt kokaiolja. Tomatsas dr alltsa inte bara godare &n burken rakt upp och ner, den ar
smartare ocksa.

1247142



Vitloksbroccoli som tar slut forst

Hart stekt, blank av soja och sesam — tillbehoret alla tar om av
Vitloksniva medel - /) x 415 min - l4tt - 4 portioner
Kokt broccoli har gett gronsaken ett ofortjant daligt rykte.

Stek den hart i stillet, tills buketterna far svartade kanter

och notig rostning, och vind ner vitlok, soja och sesam pa

slutet. Plotsligt 4r det broccolin som tar slut fore

kottbullarna.

INGREDIENSER

1 st broccoli - ett stort huvud,
cad00g

4 klyftor vitlok - grovt
hackad

2 msk neutral olja

1%2 msk ljus soja

1 tsk sesamolja

1 msk sesamfron

1 nypa chiliflakes - valfritt

salt

GOR SA HAR

Dela broccolin i jamnstora buketter och skiva stjalken
i slantar — den ar for god for komposten. Torka allt
ordentligt torrt; vat broccoli angar i stédllet for att

steka.

Hetta upp oljan i din storsta stekpanna pa hog virme
tills den ndstan ryker. Lagg i broccolin i ett lager och
l1at den ligga still 2-3 minuter. Den ska fa morka,

nastan svartade flickar — det ar dar smaken bor.

Vand och stek 2-3 minuter till. Hill sedanien halv
deciliter vatten och lat det frisa bort — dngpuffen gor
buketterna precis mjuka inuti medan ytan forblir
rostad.

Sank till medelviarme. Vand ner vitloken och stek
under omrorning en knapp minut tills den doftar.

Inte lingre — den ska inte hinna brannas.

Ta pannan fran virmen. Hill i soja och sesamolja,
vand runt och stré 6ver sesamfron och eventuellt
chiliflakes. Smaka av — sojan dr salt, sa salta bara om
det verkligen behovs.

Samwma teknik funkar pa blomkal, brysselkal och spetskal: hard virme, en skvitt vatten pa slutet,
vitloken sist. - Gor den till middag — vind ihop med nykokt ris och toppa med ett stekt dgg. - Fryst
broccoli funkar tillvardags: tina och torka den mycket noga forst, annars blir det anga av alltihop.

KURIOSA Broccoli, blomkal, gronkal, vitkal och brysselkal 4r samma art — Brassica oleracea.

Alltihop ér forddlade versioner av en och samma vilda kalvaxt fran Medelhavets kuster.
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Vitloksfrista grona bénor

Wokheta, blanka av soja — tillbehoret som tar 6ver middagen

J

Vitloksniva stark -

Det har skulle vara ett tillbehor, men alla vet hur det slutar:
boénorna tar slut forst och nagon star och fiskar vitloksbitar
direkt ur pannan. Hog virme ger dem blasiga, rostade

» x 615 min - latt - 4 portioner

flickar med tuggmotstandet kvar. Och nej, sex klyftor ar

inget olycksfall — det ar poangen.

INGREDIENSER

400 g haricots verts - eller
andra grona bonor — frysta
funkar, se tips

6 klyftor vitlok - grovt
hackad

2 msk neutral olja - rapsolja
funkar fint

1Y2 msk ljus soja

1 tsk sesamolja - valfritt men
gott

/5 tsk socker

salt

GOR SA HAR

Ansa bonorna och torka dem ordentligt torra —
vatten i het panna betyder anga, och anga ir fienden
har. Hacka vitloken grovt.

Hetta upp oljan i en wok eller stor stekpanna tills den
ndstan ryker. Lagg i bonorna i ett lager och stek 4-5
minuter. ROr bara ibland — de ska hinna fa blasor och
morka, rostade flickar har och var.

Sank till medelvarme och vand ner vitloken. Stek
under omrorning ungefiar en minut tills den ar ljust
gyllene och doftar 6ver hela kdket. Inte lingre —
brand vitlok blir besk och drar ner hela ratten.

Ta pannan fran virmen. Hill i soja, sesamolja och
socker och vand runt tills bonorna ar blanka. Smaka
av — vill du ha mer silta, salta nu.

Servera direkt ur pannan, girna med ris och vad

middagen nu egentligen skulle handla om.

Frysta bonor funkar bra till vardags: tina, torka mycket noga och ge dem en minut extra i pannan. - En
nypa chiliflakes i pannan tillsammans med vitloken om du vill ha sting. - Stro 6ver friterad vitlok vid
servering om du har — vitlok pa vitlok dr husets linje.

KURIOSA Grona bonor dr omogna triadgardsbonor — samma art, Phaseolus vulgaris, som fullvuxen

ger vita bonor, kidneybénor och borlottibénor. Du ater alltsa tonaringen.
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Vitlokskyckling i en panna

Kycklinglar, smor, timjan och en pansas du vill dricka med sked

Vitloksniva medel - /) x 6 - 25 min - l4tt - 4 portioner- ® s.137

Benfria kycklinglar dr vardagens mest férlatande ravara —
saftiga &ven nir du blir distraherad av diskhogen. Har steks

de gyllene med sex krossade klyftor, smor och timjan, och

bryningsresterna i pannan blir en blank liten pansis med en

sked honung i. En panna, 25 minuter, inget diskberg.

INGREDIENSER

700 g kycklinglarfilé - ca 8 st

6 klyftor vitlok - skalade och
latt krossade

2 msk neutral olja - till
stekning

25 g smor

4 kvistar farsk timjan - eller 1
tsk torkad

12 dl kycklingbuljong - eller
vatten med en halv
buljongtiarning

1 msk honung
12 st citron - saften

salt och svartpeppar

GOR SA HAR

Torka kycklinglaren torra med hushallspapper och
salta och peppra dem runt om. Torr yta ger stekyta —
vat yta ger kokt kyckling.

Hetta upp oljan i en stor stekpanna pa medelh6g
varme. Lagg i laren med den slitaste sidan ner och
stek 5-6 minuter utan att peta, tills de fatt en djupt
gyllenbrun yta och slidpper fran pannan av sig sjilva.

Vand kycklingen. Lagg i smor, vitloksklyftor och
timjan, sank till medelvarme och stek 6-8 minuter
till. Os kycklingen d& och di med det skummande
vitlokssmoret. Den ska vara helt genomstekt —
kottsaften ska vara klar, inte rosa, nir du sticker i den

tjockaste biten.

Ta upp kycklingen och lat den vila pa en tallrik. Hall
buljongen i pannan och skrapa upp alla bruna
bryningsrester fran botten — det r diar smaken
sitter. Lat koka ihop till ungefir hilften pa hog
varme, ett par minuter.

ROr i honung och citronsaft. Mosa de mjuka
vitloksklyftorna latt mot pannkanten sa de smélter in
i sdsen. Smaka av med salt och peppar, ligg tillbaka
kycklingen och vind den blank i sdsen. Servera med
ris, potatis eller brod som tar hand om resten.

Klyftorna som puttrat med blir milda och smoériga — bred dem pa brodet du dnda borde ha till. - Byt
timjan mot rosmarin eller salvia beroende pd vad som faktiskt finns hemma. Sasen forlater allt. - Gor
vitloksfrasta groma bonor i samma panna efterat — den dr redan perfekt smaksatt.
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Vitloksstekt ris med 4gg

Gardagens ris dr inte rester. Det dr en plan.

J

Vitloksniva stark « ) x 615 min - 14tt - 2 portioner- * s.137

Kallt ris fran igar ir det basta utgangsliaget for stekt ris —
kornen har torkat ihop och blir nétiga och knapriga i

pannan i stdllet for mosiga. Tillsammans med brynt vitlok
och ett stekt 4gg med rinnig gula dr det middag pa en kvart.
Det hir dr receptet som far dig att borja koka for mycket ris

med flit.

INGREDIENSER GOR SA HAR

6 dl kokt kallt ris - gérna Hacka vitloken fint och skiva salladsloken. Bryt isir
gardagens — motsvarar ca riset med fingrarna om det klumpat sig i kylen.

2,5dl okokt .
ORo% Hetta upp 2 msk av oljan i en stor stekpanna eller wok

6 klyftor vitlok - finhackad pa medelviarme. Liagg i vitloken och stek under
3 msk neutral olja - t.ex. raps omrorning 1-2 minuter tills den ar ljust gyllene och
2 st igg doftar rostat. Den gar fran gyllene till brand pa

. . sekunder — lita pa nidsan. Skrapa upp hélften och lagg
1%2 msk ljus soja .. ) .
at sidan till toppning.

2 st salladslokar - skivade L ) o .
H6j virmen till max. Lagg i riset och stek 3-4 minuter.
salt och svartpeppar Ror inte hela tiden — 14t riset ligga still emellanat sa

det hinner fi knapriga, gyllene fliackar.

Héll sojan lings pannans kant s& den fraser till och
rostar en sekund innan du viander ner den i riset.
Smaka av med salt och svartpeppar och vand ner det

mesta av salladsloken.

Stek dggen i resten av oljan — knuffa riset at sidan
eller ta en egen panna. Hog varme tills kanterna ar
frasiga men gulan fortfarande rinnig. Lagg upp riset i
skalar, toppa med dgg, den sparade vitloken och

resten av salladsloken.

Inget gammalt ris hemma? Koka nytt, bred ut det tunt pa en plat och ge det 10 minuter i frysen. Varmt,
nykokt ris blir grét i pannan. - Riset ska komma direkt fran kylen — kokt ris som statt framme i
rumstemperatur dr en klassisk magsjukebov. Kyl alltid riset snabbt om du kokar med flit for imorgon. -
En tesked sesamolja pa slutet eller en sked friterad vitlok pa toppen tar det hela en ovdntat lang bit.
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Vitloksstekta champinjoner pa toast
Brynt smor, persilja och surdegsbrod — lyxfrukost klockan 18.30 en
tisdag

Vitléksniva medel - /) x 3 -15min - latt - 2 portioner- < s.137

Champinjoner dr som bast nir man behandlar dem illa: hog
varme, gott om plats i pannan och inget salt forran de fatt
farg. Da blir de gyllene och kottiga i stillet for gra och
kokta. Pa en stekt skiva surdegsbréd med brynt smor, vitlok

och persilja ar de en hel middag.

INGREDIENSER GOR SA HAR

400 g champinjoner - Kvarta champinjonerna och hacka vitlok och persilja.
kvartade Varm olivoljan och hilften av smoret i en stor

3 klyftor vitlok - finhackad stekpanna pa hog varme.

50 g smor Laggisvampeniett lager — dr pannan for liten, ta tva

1 msk olivolja omgangar. Lat den ligga ostord 2-3 minuter tills

undersidan dr gyllenbrun, vand och stek lika lange

2 skivor surdegsbrdd - rejala till. Salta inte dn: salt drar ur vatska, och da kokar

Y2 dl hackad persilja - farsk svampen i stillet fér att stekas.
citron - en skvitt saft, valfritt Sénk till medelvirme och ligg i resten av smoret. Lat
salt och svartpeppar det smalta och skumma — niar skummet lagger sig,

smoret fatt bruna prickar och det doftar nétigt ar det
brynt. Vind ner vitloken och stek en knapp minut
tills den doftar.

Ta pannan fran virmen. Salta, peppra och vind ner
persiljan och en skvitt citron om du vill ha syra som
vacker alltihop.

Stek eller rosta brodskivorna gyllene — girna i
samma panna med en extra klick smor. Lagg upp, 0s
dver svampen och allt brynt smér fran pannan. At

genast, girna stdende vid spisen.

Blanda garna svampar — portabello ger tugg, kantareller fest. Allt funkar med samma teknik. - En klick
creme fraiche i pannan pa slutet gor det till nagot at stroganoff-hdallet. Ocksa helt rdtt. - Har du
vitlokssmor i kylen? Stek brddet i det. Mer dv mer.
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KAPITEL 12

Vitlok & glaset

Vad man haller upp till en vitlokstung tallrik

V itlok dr vinets svara vin. Den ir hogljudd, lite svavlig och har en
formaga att trampa rakt pA 6mma tar hos ett finstimt glas —
krossad och ra kan den till och med fi ett vin att smaka som om det
hade ett fel. Men misstrosta inte: det finns en nyckel, och nar du vl
har den i handen blir vitlokstallriken plotsligt en av de tacksammaste
att halla upp till.

Den gyllene regeln: syra

Om du bara minns en sak, minns denna: syra slar vitlok. Ett friskt, syrligt vin
skoljer gommen ren mellan tuggorna och lyfter riatten i stillet for att sldss med
den. Det 4r samma logik som gor att citron och vitlok dr naturliga bastisar — sa
for en vitlokstung tallrik, tdnk vitt och spanstigt: Sauvignon Blanc,
Vermentino, Picpoul, Albarino, en torr Riesling. Ju mer ra och vass vitloken

ar, desto mer syra vill du ha emot den.

Det motsatta dr ocksa sant: stora, mjuka, ekiga viner med lite syra blir latt

overkorda. Spara den feta Chardonnayen till en annan kvall.
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Ra mot kokt — tva helt olika riitter

Som vilarde oss i vitlokologin ar ra och tillagad vitlok néstan olika

ingredienser, och glaset marker skillnaden tydligt.

Ra eller nitt tillagad (aioli, toum, en frisch gremolata) O friskt vitt eller
bubbel. Punkt.

Langkokt och sot (rostad vitlok, en briaserad gryta, sopa de ajo) 0 har
vaknar rodvinet till liv. Latta till medelfylliga roda med mjuka tanniner —

Grenache, en kyld Beaujolais, en ung Syrah — trivs utmarkt.

Den enda riktiga fiallan: kraftigt, tanninstinnt rodvin mot ra vitlék. Det blir
metalliskt och olyckligt for bdda. Har du mosat vitloken ra — hall dig till det

vita.

Bubblor riddar (nidstan) allt

Nar du ar osdker: skicka in bubblor. Cava, crémant eller en enkel brut har
béade syra och kolsyra, och tillsammans skrubbar de bort fett och vitlok fran
gommen i samma svep. Till smérdrypande scampi, friterad vitlok eller en sked

aioli ar ett kallt glas mousserande néstan fusk, sa bra ar det.

Niir dlen iir drligare dn vinet

Var inte for fin. Till het, s6t, klistrig vitlok — koreansk friterad kyckling, en
stark wok — ar ett kallt, neutralt lagerol ofta ett battre siallskap dn vilket vin
som helst. Kolsyran och den litta beskan gor exakt det syran skulle gjort, och
ingen vid bordet kommer klaga. Cider funkar pad samma vis till krimiga,

appelsyrliga ratter.
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Och 16r oss vid familjebordet

Det mesta av det har handlar om syra och bubblor, inte om alkohol — och de

tricken gar utmarkt att géra alkoholfria. Ett glas kolsyrat vatten med citron

gor ndstan samma jobb som ett torrt vitt. Dartill: kombucha (syrlig och

levande), ett alkoholfritt torrt vitt eller en 14tt61 0,0, eller en hemgjord dryck

pa citron och orter. Barnen vid bordet fortjanar ocksa nagot som lyfter maten.

Fusklappen

Vitloken pa tallriken

Haill upp

Ra & vass (aioli, toum)
Smorig & fet (scampi)
Langkokt & sot (gryta)
Het & sot (asiatiskt)

Kramig & syrlig

Friskt vitt el. bubbel - alkfritt: citrondrick
Bubbel (Cava/brut) - alkfritt: kolsyrat + citron
Latt rott (Grenache) - alkfritt: kombucha

Kall lager - alkfritt: 1att61 0,0

Torr Riesling el. cider - alkfritt: Appelmust

Inget av det hir dr lag. Det godaste glaset dr det som star framdukat at nagon

du tycker om — men nu vet du &tminstone varfor det friska vita nistan alltid

raddar dagen nar vitloken tagit i. Skal for knolen.

Har du redan en flaska framme? Ga fran glaset till rdtten i stillet — bokens

recept sorterade efter vad som passar i ditt glas.
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KAPITEL 13

Niir vitloken inte dlskar
tillbaka

Owm allergi, aversion och alternativ

“Det som inte dodar oss gor oss starkare. Och luktar vitlok.”

AI-FRIEDRICH NIETZSCHE

oken heter ju som den heter, och det ar dags att vara arlig:

B

ibland alskar inte vitloken tillbaka. For en del beror det pa
kroppen, for andra pa smaken, for ater andra pa tro och 6vertygelse —
och alla de skilen ar lika giltiga. Det har kapitlet ar till dig som av
nagon anledning star lite utanfor vitloksklubbens dorr. Du ar

vialkommen dnd4, och vi har sparat en plats vid bordet.

Néir kroppen siger nej

Det finns en dkta alliumallergi — en IgE-medierad reaktion mot vitlok och
16k. Den ar verklig men ovanlig; vanligare ar att personer som hanterar

mycket vitlok, som kockar, far besvar pa huden, sa kallad kontaktdermatit.
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Misstanker du en riktig allergi dr det inte en kokbok du ska fraga, utan varden.

Det sdger vi rakt ut: vid allergi giller sjukvard, inte recept.

Langt fler kinner igen sig i nagot annat. Vitlok d&r hog-FODMAP och rik pa
fruktaner, en grupp kolhydrater som ar en klassisk trigger fér kiansliga magar
och for manga med IBS. Om vitlok regelbundet stiller till det for dig dr du i
gott och talrikt sillskap.

Men hiar kommer den fina detaljen, och den dr vard att rama in. Fruktaner ar
vattenlosliga — inte fettlosliga. Det betyder att om du friaser hela
vitloksklyftor i olja och sedan lyfter ur dem, foljer smaken med oljan medan
fruktanerna stannar kvar i klyftan. Du far alltsa vitlokston utan det som
brakar. Vitloksinfuserad olja riknas som 1ag-FODMAP, nigot forskarna vid
Monash University — sjdlva hemvisten for FODMAP-forskningen — har slagit
fast. For madnga magar ar det har skillnaden mellan att tvingas avstd och att fa

vara med.

Enliten regel foljer med oljan: gor sma mangder, forvara den i kyl och anvdind
inom tre till fyra dagar — eller frys den. Vitlok i olja i rumstemperatur dr aldrig

vart risken.

Néir smaken eller 6vertygelsen siiger nej

Sedan finns de som helt enkelt tycker att vitlok dr for mycket. Vi smakar olika
— for somliga ar svavelaromerna helt enkelt kraftigare och mer patringande
an for andra. Det idr ingen inbillning, det 4&r samma sorts medfédda variation
som gor att sa kallade supertasters upplever beska starkare én resten av oss.
Goda nyheter: rostning och confitering tdmjer den arga raa vitloken till nagot

milt, s6tt och noétigt, och da kan dven en kianslig gom hitta in.

Och sa avstir somliga av djupare skil. Inom jainismen undviker man 16k och
vitlok — dels for att skorden av rotfrukter strider mot ahimsa, icke-valdet mot

allt levande, dels for att de raknas som retande féda. Liknande tankar finns
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inom vissa hinduiska och buddhistiska traditioner, dar Iok raknas som
tamasisk och vitlok som rajasisk, och bada darfor viljs bort. Det 4r medvetna,

omsorgsfullt grundade val, och de fortjinar respekt — inte ett hojt 6gonbryn.

Det finns alltid en viig in

Det vackra ar att inget av detta behover betyda att du star utanfoér. Vill du ha
smaken men inte besviren, laga med vitloksolja. Lagar du indiskt finns
asafoetida, dven kallad hing, en kryddharts som ger en 16k- och
vitloksliknande ton helt utan vitlok. Och for den som bara tycker att vanlig

vitlok ar for vass vintar de milda, confiterade varianterna med 6ppna armar.

For det ar det vi vill siga med hela den har boken. Den handlar om glidje, inte
om plikt. Alskar vitlken inte tillbaka just dig — da lagar vi runt det, med ett

leende och en extra portion till. Vilkommen till bords dnda.
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Tack till mina vinner

able 5 skrev hilften av recepten medan jag tog kapitlen — vi

F

att rikna efter. En rad kollegor satte sig en efter en och skrev sina

delade arbetet som man delar en nybakad limpa, jamnt och utan

ratter, sina lander, sina kapitel, var och en med sin egen lilla glod.
Andra reste ut pa webben och letade ritt pa de recept som virlden
verkligen idlskar, sa att var topp-tio skulle vila pa sanning och inte pa

gissningar.

Lennart och hans dotter satt tillsammans och valde gravyren — den som nu
ramar in varje riatt i boken. Att en fordlder och ett barn viljer en bild ihop ar
kanske det finaste en bok kan be om. Och sa kockarna runt om i varlden, vars

valbeprovade ratter visade oss vagen.

Sist men aldrig minst: vitloken sjalv. Talmodig, generés, lite dramatisk. Hon
bar oss hela vigen, och bad bara om tio minuters vila innan virmen — vilket

ar en ganska bra livshallning rent generellt.

Kolofon

Satt i Fraunces och Literata. Graverad med omsorg. Byggd for att vara snabb,
sokbar och vanlig mot en trott kock en vardagskvall. 81 recept, 888

vitloksklyftor, 17 linder — och noll vampyrer.
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Register & dryckestips

Alla 81 recept i bokstavsordning — vitloksniva, klyftor, tid och svarighet till hoger, flaggan visar
ursprung. Under 45 av dem star vad man dricker till.

Aigo boulido — provensalsk vitlokssoppa I § medel - & x12- 30 min - litt

* Provensalskt rosé - ljust, torrt rosé
Ett ljust rosé hor hemma vid samma bord som den provensalska soppan.
Utan alkohol: Kolsyrat vatten med citron

Bagna cauda stark - &) x 20 - 55 min - medel

* Gavi - torrt vitt fran Piemonte
Hemtraktens vita skdr rakt genom det varma ansjovis- och vitloksdippet.
Utan alkohol: Kolsyrat vatten med citron

Blamusslori vitlok & vitt vin 1 medel - &y x5-27 min - litt

* Muscadet - stramt, salint vitt
Muscadet till musslor dr en klassiker — hég syra och en aning sdlta.
Utan alkohol: Appelmust med citron

Brownies med svartvitlok mild- & x 640 min - litt

Bruschetta al pomodoro mild - 4 x2-20min - l4tt

* Vermentino - ortigt, syrligt vitt
Ortig syra hdller jiimna steg med tomat, vitlsk och olivolja.
Utan alkohol: San Pellegrino med citron

Camarones al mojo de ajo I} mycket stark - &) x 14 - 22 min - litt

= Albarino - torrt, salint vitt
Galiciens skaldjursvin lyfter bade de heta rikorna och vitloken.
Utan alkohol: Citrondricka eller alkoholfri lager

Champinjoner pa escargot-vis I I stark - ¢ x 5-35min - litt
* Chablis - stramt vitt Bourgogne

Vitt Bourgogne till smor och vitlok ar snigel-logik som funkar lika bra pa svamp.
Utan alkohol: Kolsyrat vatten med citron

Chokladtryffel med svartvitlok medel - & x 630 min - litt

Citron- & vitlokskyckling i ugn medel - &) x20-1h-litt

* Sauvignon Blanc - krispigt, citrusfriskt vitt
Citronen irdtten moter citruseniglaset — samma tonart.
Utan alkohol: Iste pa citron

)

Dakgangjeong — koreansk soja-vitlokskyckling :e: stark - ¢» x 8 -45min - avancerad

* Kall lager - neutral, kolsyrad 6l (eller halvtorr Riesling)
Kolsyra och ldtt beska tdmjer den heta, klibbiga, sota sdsen bittre dn de flesta viner.
Utan alkohol: Iskall ingefarsdricka

Det ultimata vitloksbrodet stark - 4 x 5-22 min - latt

Fermenterad vitlokshonung medel - ¢ x 20 - 15 min - litt
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Filippinsk chicken adobo M stark - & x 12 - 55 min - litt 64

* Halvtorr Riesling - fruktigt, 1att s6tt vitt
Adobons soja och vindger far fint sdllskap av Rieslings ldtta sétma.
Utan alkohol: Iskall ingeférsdricka

Friterad vitlok & vitlokschips medel - ¢) x10 - 20 min - medel 21
Fuskaioli pa tvad minuter medel - & x2-5min - litt 22
Gambas al ajillo EZ stark - ¢y x 6-18 min - litt 66

* Albarino - torrt, salint vitt fran Galicien
Spaniens Klassiska skaldjursvin; syran lyfter bade den heta vitloken och rikorna.
Utan alkohol: Citrondricka eller alkoholfri lager

Garlic parmesan wings £ stark- &) x8-1h-latt 67

* Kalllager (eller IPA) - kall, kolsyrad 6l
Wings och kall 61 — kolsyran nollstdller gommen mellan varje bett.
Utan alkohol: Alkoholfrilager

Grekisk citronpotatis mild - ¢ x 6-1h 30 min - litt 89
Hasselbackspotatis med vitlokssmor medel - ¢ x 6-1h 20 min - medel 90
Honungsvitlokskyckling medel - & x5-25min - litt 37

* Halvtorr Riesling - fruktigt, 1att sott vitt
Den sota glaseringen tdmjs av en halvtorr Rieslings frukt och syra.
Utan alkohol: Iskall ingefarsdricka

Honungsvitlokssasen som funkar pa allt medel - & x 6-15 min - litt 54

)

Ingefira-vitlokswok medel - & x 5-23 min - litt 55

* Kalllager - neutral, kolsyrad 6l
Wok med ingeftira och vitlok vill ha 61, inte tanniner.
Utan alkohol: Iskall ingefarsdricka

Jordgubbar med svartvitloksvinagrett mild- & x4-15min-Litt 111
Kaffe- & vitloksrub till helgstek mild- & x2-2h15min-litt 112
Kanderad vitlok doppad i mork choklad mild - ¢ x20-1h15min-avancerad 113
Kinesisk vitloksaubergine stark - &) x 630 min - medel 68

@ Kalllager - neutral, kolsyrad 6l
Het, sot och syrlig wok tdmjs bdst av en kall, neutral lager.
Utan alkohol: Iskall ingefarsdricka

Koreanskt vitloksbrod med farskost ‘e medel - y x12-32min - medel 69

* Halvtorrt bubbel - fruktigt mousserande med lite egen s6tma

S6tt, salt och krdamigt pa en gang — bubblorna stidar mellan tuggorna och sétman gor att vinet inte kdnns surt
bredvid.
Utan alkohol: Iskall mjélk — gatukoéksklassikern hemma

Kotopoulo skordato — grekisk vitlokskyckling = stark - ¢ x 14 - 55 min - medel 70

* Assyrtiko - stramt grekiskt vitt
Ho6g syra och mineralitet matchar citron, oregano och hela klyftor.
Utan alkohol: Kall 6rtte pa timjan och citron
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Krispig krossad potatis med vitlok & citron medel - & x6-1h- litt

Kramig vitlokskyckling stark - & x 8- 35 min - medel

* Litt ekad Chardonnay - vitt med kropp och syra
Den krdmiga sasen vill ha kropp men bibehdllen frischor.
Utan alkohol: Alkoholfritt vitt eller &ppelmust

Krimig vitlokspasta pa 15 minuter stark - & x 8 -15min - litt

® Chardonnay - litt fylligt vitt
Lite fyllig Chardonnay matchar gridde och vitlok utan att tappa syra.
Utan alkohol: Kolsyrat vatten med citron

Kramig vitloksstomp medel - & x10-1h - litt

Kramiga vitloksrikor stark - ) x 6-20 min - litt

® Chablis - stramt, mineraliskt vitt
Rakor och smorig vitlok vill ha stram syra och mineralitet — inte ek.
Utan alkohol: Kolsyrat vatten med citron

Kyckling med 40 vitloksklyftor i § medel - & x40-1h 35 min - medel

* Littrédvin (Pinot Noir) - 1dtt, lagtanninrott
Vitloken dr langkokt, sot och mild — da vaknar ett ldtt, svalt rott till liv utan att krocka.
Utan alkohol: R6d druvmust eller alkoholfritt rott

Korozott — ungersk vitloksrora = medel - & x2-15min - litt

* Torr Furmint - torrt vitt fran Ungern
En torr Furmint fran hemlandet skar det krdmiga, paprikastarka paldgget.
Utan alkohol: Kolsyrat vatten med citron

Lasooni dal — indisk vitloksdal == stark - ¢ x 12-40 min - litt

@ Kalllager - neutral, kolsyrad 6l
Till kryddig indisk dal dr en kall lager sndllare dn de flesta viner.
Utan alkohol: Mango lassi eller alkoholfri lager

Lomo saltado i § medel - x4 -32min - medel

* Fruktig Malbec - saftigt, fruktigt rott
Stekt notkott och soja vill ha en saftig, fruktig Malbec.
Utan alkohol: Hibiskusdricka

Maneul-jangajji — koreansk soja-picklad vitlok :e: stark - ¢ x 40 - 25 min - litt

* Kalllager - neutral, kolsyrad 6l

Sétsalt, syrlig banchan vill ha nagot kallt och okomplicerat bredvid — precis som pa ett koreanskt grillbord.

Utan alkohol: Kall koreansk kornte (boricha)

Mjuk kola med svartvitlok & havssalt mild - & x5-40 min - medel

Moo kratiem — thaildndskt vitloksflask == stark - ¢y x 1225 min - medel

= Kalllager - neutral, kolsyrad 6l
Thaildndskt vitloksfldsk och iskall lager — gatukdkets egen logik.
Utan alkohol: Iskall ingefarsdricka

Panna cotta med vitlokshonung mycket mild - & x 2-25 min - litt
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Patatas alioli stark - &) x 350 min - litt

* Cava - torrt mousserande
En tapas fortjinar Cava — bubblorna skrubbar bort aiolins fett.
Utan alkohol: Alkoholfritt mousserande

Popcorn med brynt vitlokssmor & parmesan medel - ¢ x3-15min - litt

* Lager eller bubbel - kall, kolsyrad dryck
Salt snacks vill ha bubbel eller en litt lager.
Utan alkohol: Kolsyrat vatten med lime

Potatis- och rostad vitlokssoppa stark - &) x 24 -1h 20 min - medel
Potatisgrating med orimligt mycket vitlok stark - ¢» x12-1h 35min - medel
Rostad hel vitlok medel - ) x 40 - 50 min - litt
Sallad med vitlokskrutonger & kriamig vitloksdressing medel - & x 4-25min - litt

* Sauvignon Blanc - krispigt, citrusfriskt vitt
En caesar-aktig sallad vill ha krispig, citrusfrisk syra.
Utan alkohol: Iste pa citron

Skafferiets vitloks-tomatsas medel - & x6-20 min - litt

* Chianti - syrligt italienskt rott
Tomat plus vitlok dr Sangioveses hemmaplan — syra moter syra.
Utan alkohol: R6d druvmust

Skordalia mycket stark - ¢ x 6 - 40 min - medel

Snabb mole-inspirerad kycklinggryta mild - 4 x5-50 min - medel

* Fruktig Garnacha - fruktigt, kryddigt rott
Garnachans frukt och krydda méter molens djup.
Utan alkohol: Hibiskusdricka

Snabbpicklad vitlok mild - 4 x 20 -20 min - l4tt

Sopa de ajo — kastiliansk vitlokssoppa E= medel - ¢ x 8- 35 min - litt

* Ung Rioja - latt, fruktigt rott
Vitloken dr langkokt och sot hdr — ett ungt spanskt rott vaknar till liv.
Utan alkohol: R6d druvmust

Spaghetti aglioeolio I § stark - & x 8 -20 min - medel

* Vermentino - krispigt italienskt vitt
Ortig, kylig syra som méter olja och vitlok utan att ta ver den nakna ritten.
Utan alkohol: San Pellegrino med citron

Spaghetti alle vongole I I medel - & x 4 -30 min - medel

* Vermentino - krispigt italienskt vitt
Italienskt krispigt vitt till musslor och vitlok — havet pa tallrik och i glas.
Utan alkohol: San Pellegrino med citron

Svartvitlok hemma mild - 4 x 60 -15min - litt

Toum — libanesisk vitlokssas = mycket stark - ¢y x 30 - 20 min - avancerad

* Torrt rosé - ljust, torrt rosé
Tilllibanesisk grill funkar torrt rosé lika bra som friskt vitt mot den raa vitloken.
Utan alkohol: Granatéppeldricka
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Turkisk vitloksyoghurt med rostad zucchini medel - & x 3 - 35min - litt

® Assyrtiko - svalt, syrligt vitt
Svalt, syrligt vitt balanserar yoghurt, vitlok och het smorskuviitt.
Utan alkohol: Ayran eller kolsyrat med citron

Tzatziki = medel - ) x 3-15min - litt

® Assyrtiko - stramt grekiskt vitt
Till en grekisk meze gor en stram Assyrtiko susen.
Utan alkohol: Kolsyrat vatten med citron och mynta

Ugnsbakade paron med vitlokshonung & mascarpone mild - & x2-40 min - litt
Ugnsrostad potatis med 20 klyftor medel - ) x20-1h5min - litt
Vanilj-vitlokssmor till skaldjur & majs mild - & x 3-20 min - litt
Vitloks-chilikrisp stark - ¢» x10 - 40 min - medel
Vitloks-hot honey medel - ¢ x 620 min - litt
Vitloksbroccoli som tar slut forst medel - & x4-15min - latt
Vitloksbuljong mild - & x 20 -50 min - litt
Vitloksconfit medel - 4 x 3055 min - litt
Vitloksfrista grona bénor stark - ) x 615 min - litt
Vitloksglass med honung & flingsalt mild - ¢ x6-1h10 min - medel
Vitlokskyckling i en panna medel - ¢ x 6 - 25 min - litt

* Oekad Chardonnay - mangsidigt torrt vitt
En oekad Chardonnay dr mangsidig nog for en enkel pannkyckling.
Utan alkohol: Appelmust

Vitloksmarmelad medel - ¢ x 30 -1h25min - medel

Vitloksnaan =— medel - ¢ x 8-1h45min - medel

* Kall lager - neutral, kolsyrad 6l
Varmt vitlokssmor och het curry vid sidan — en kall lager sldcker, skoljer och later brodet glinsa.
Utan alkohol: Mango-lassi

Vitlokspommes med parmesan medel - ¢ x 4 -55min - litt

* Kall lager - kall, kolsyrad 61
Pommes och 61 — behover det forklaras?
Utan alkohol: Alkoholfrilager

Vitlokspuré for hela veckan stark - ¢ x 40 - 20 min - litt

Vitlokssill pa svenskt vis &= medel - ¢ x 3 -15min - litt

* Kall lager - kall, kolsyrad 61
Sill krdver en kall 61 och gdrna en snaps — svensk lag, ndstan.
Utan alkohol: Julmust eller alkoholfri lager

)

Vitlokssmor medel - ¢y x4 -10 min - Iitt

Vitlokssmorris medel - & x4-25min - litt
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Vitloksstekt pak choi (suan réng) stark - & x 813 min - litt

® Torr Riesling - krispigt, latt vitt
Spdda blad och frisk vitlokssmdll — ett krispigt vitt haller jamna steg utan att trampa pa det grona.
Utan alkohol: Kall jasminte

Vitloksstekt ris med agg stark - ¢y x 6-15min - litt

¢ Kall lager - neutral, kolsyrad 6l
Stekt ris och kall lager dr fredagskvdllens enklaste sanning.
Utan alkohol: Iskall jasminte

Vitloksstekta champinjoner pa toast medel - ¢ x 315 min - litt

* Pinot Noir - litt, jordigt rott
Svamp och Pinot Noir dr ett av matlagningens sdkraste par.
Utan alkohol: Alkoholfritt rott eller druvmust

Zupa czosnkowa — polsk vitlokssoppa mms medel - /) x20-1h - medel

® Griiner Veltliner - ortigt, syrligt vitt
En 6rtig, syrlig Griiner lyfter den krdmiga vitlokssoppan.
Utan alkohol: Kolsyrat vatten med citron

Akta aioli stark - &y x 4 - 25 min - avancerad

® Picpoul de Pinet - torrt, salint vitt
Syran och sdltan skdr rakt genom den feta, raa vitloken — som citron till aioli, fast i ett glas.
Utan alkohol: Kolsyrat vatten med citron
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