Czosnek bez tajemnic

Czosnek przez stulecia uzywany byt tez jako zioto lecznicze, a
nawet stuzyt do odstraszania ztych mocy. Ten krewniak cebuli
ma silne wtasciwosSci przeciwbakteryjne 1 przeciwgrzybiczne,
wzmacnia tez odpornos¢ organizmu. Zawiera olejki eteryczne,
ktére pobudzaja wytwarzanie soku zotadkowego.

W sprzedazy

KIEDY Czosnek dostepny jest przez caty rok.

NA CO ZWRACAC UWAGE Najlepsze sa jedrne, twarde gtdwki o
suchych, przylegajacych $cisle do zagbkéw *upinach. Gtdéwka
powinna sprawiac¢ wrazenie ciezkiej, a jej zabki majg by¢ grube
i ksztattne. Czosnek moze by¢ biaty lub lekko fioletowawy.
Bardzo duze odmiany sa spokrewnione blizej z porami i maja
dos¢ tagodny smak.

W kuchni

PRZECHOWYWANIE W zaleznosSci od tego, jak Swiezy jest czosnek,
ktéry kupujemy, mozna go przechowywa¢ w ciemnym, chtodnym
miejscu nawet do trzech miesiecy. Najlepiej nadajg sie do tego
celu zamykane stoje wykonane z porowatego, zapewniajgcego
dostep powietrza materiatu, na przyktad gliny.

PRZYGOTOWANIE Aby obra¢ zabek czosnku, nalezy potozy¢ na nim
ostrze szerokiego noza i uderzy¢ piescig tak, by nieco go
zmiazdzy¢. Wtedy bardzo tatwo bedzie usuna¢ z niego skorke.
PODSTAWOWE METODY GOTOWANIA Czosnek to jedna z podstawowych
przypraw wielu dan. Warto posmarowal miske od wewngtrz
przekrojonym zgbkiem czosnku, zanim wtozymy do niej satate.
Nalezy pamietaé, ze im dtuzej gotujemy lub pieczemy czosnek,
tym *agodniejszy staje sie jego smak. Smazac czosnek trzeba
uwazac¢, by go nie przypalié¢, poniewaz wtedy robi sie gorzki.
Zabki czosnku mozna upiec, a nastepnie utrze¢ na purée, ktdre
nadaje sie do smarowania pieczywa 1 jako dodatek do mies z
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grilla. Pieczony czosnek mozna tez pokroi¢ w plasterki i doda¢
do zup, makaronéw lub dan duszonych. Aby upiec catg gtéwke
czosnku, nalezy rozgrza¢ piekarnik do temperatury 190°C.
Odkroi¢ czubek g*éwki, by wida¢ byto wszystkie zgbki.
Posmarowa¢ po wierzchu oliwg z oliwek i posypac sola. Zawing¢
w folie aluminiowg i piec 30-60 minut, az bedzie miekki. Kiedy
lekko ostygnie, wycisng¢ migzsz z *upin. Mozna tez upiec
osobne zagbki razem ze skdrkg, obtaczajac je w tyzce oliwy z
oliwek 1 wstawiajgc w matej formie do piekarnika. Piec okoto
15 minut, az zagbki bedg *atwo dawaty sie naktué czubkiem noza.

Inne propozycje

Aby wydoby¢ z czosnku jak najwiecej smaku, nalezy go jak
najbardziej rozdrobnic.

Czosnek bardzo tatwo sie przypala. Najlepiej podsmazy¢ go w
niezbyt wysokiej temperaturze na oliwie z oliwek i wyrzucié, a
nastepnie smazy¢ potrawy na ttuszczu, ktéry przesigkt jego
aromatem.

Mieso zyska wspaniaty smak, jesli przed pieczeniem zrobimy w
nim naciecia i powtykamy w nie kawateczki czosnku.
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