ugnsbakad farsk vit(sk

4 port.

Ingredienser: Gor sa har: ) }

0,5-1st vitldk per person Ta en hel eller en halv farsk vitlok per person.
Olivolja Skar av stjalken. Dela vitioken mitt pa sa
flingsalt klyftorna halveras och du far tva halvor som

du staller pa ett oljat ugnssakert fat.

Hall olivolja dver, strd lite flingsalt och farsk
rosmarin eller timjan éver och baka ugn i 175
grader i ca 30 minuter tills vitldken ar helt mjuk
och har karamelliserats en aning. Lat den inte
gradda for lange och bli fér brun — da blir den
latt besk.

Servera direkt med gafflar att plocka upp de
mjuka klyftorna med, gérna med ett gott brod
att doppa i den goda oljan.
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