Toum - libanesisk vitlokskram

Kock: Vin & Matguiden Tid: 15 min Portioner: 4

Toum - kungen av alla saser i det libanesiska koket. Zeinas Kitchen bjuder oss p&
denna lena vitlokssés.

Zeina gastar oss igen, nu med sin fantastiska kycklingshawarma. Nér man ater
schawarma har man den har sésen till kéttet. | shawarmareceptet finns aven lankar fill
de orientaliska tunnbréden och hennes kebabsés. Aven bilden ar fran Zeinas hemsida.
Toum skiljer sig frén aioli, ar mycket lenare och kramigare i konsistensen och den gors
pd dggvitor. Denna traditionella libanesiska vitlokssas ar ett givet tillbehar till grillat,
speciellt fill kyckling. Man far ett fantastiskt resultat av att blanda sé f& ingredienser.
Den ar enkel att géra men det ar viktigt att géra den ratt.

INGREDIENSER

2 aggvitor

1-3 vitldksklyftor (for skarp vitlokssmak tar du 2-3 klyftor, fér mildare smak tar du 1)
2-3 dl rapsolja

0.5 tsk salt

1-2 tsk citronsaft eller 1 krm citronsyra



GOR SA HAR

Krossa vitloken och banka pé& den med kniven tills den blir lite mosad i smé&
bitar. Lagg i en skdl tillsammans med citron och dggvitorna. Anvand en
stavmixer eller elvisp och mixa tills det bildas vitt skum i skélen av aggvitan,
det tar ca 2-3 min.

Sen droppar du i oljan, i en fin och tunn stréle samtidigt som du mixar och ror
om i skalen. Hall i langsamt tills vitldkskramen tjocknar och blir fluffig. Viktigt
att ha télamod och hélla i oljan forsiktigt, annars skar sasen sig. Krydda sedan
med salt och stdll i kylen en stund innan servering, garna 1 timme. Haller sig i
kylen i upp till 3-4 dagar. Servera med grillat!



