
 
 בשיטת בישול זו, לאחר כ-40 דקות

 תקבלו שום שיהיה נימוך, רך ובטעם
 עדין ומתוק, מעין סוכריית שום

 בריאות ביותר.

 ניתן לאכול כחטיפים, או להכין ממרח
שום.

 לאחר שהשום מוכן, הוציאו אותו
מהשמן, מעכו אותו ותקבלו ממרח שום.

 בשמן ניתן להשתמש לתיבלון סלטים, בייחוד
 לאחר שהוא קיבל ארומה וטעמים מהשום

והתבלינים.

כלי מחימר להכנת קונפי שום

יתרונות הכלי:

 החימר אוגר את החום ומפזר אותו 
 באחידות ובהדרגה בכלי, כך השום אינו

 נחרך ושומר על הערכים התזונתיים שלא
 יתאדו.

 הכלי הסגור כולא את הלחות בתוכו. 

שימושים נוספים:
 ניתן להכין בכלי ירקות אנטיפסטי.

 כמו גם כל ירקות השורש, יחד או לחוד: בצל, תפו״א,
בטטה, קישוא, פלפל או כל רעיון יצירתי אחר.

 כלי הקונפי יכול לשמש גם ככלי לאיכסון או ככלי
הגשה לשולחן.

 יתרונות השום:
 מאט את תהליכי ההזדקנות. מטפל במחלות כרוניות.

 נחשב כאנטיביוטיקה טבעית ומונע מחלות ויראליות
 וזיהומיות. יעיל לטיפול בדלקות פיטריתיות. מוריד

 כולסטרול ושומנים בדם .תורם לבריאות מערכת
 העיכול. יעיל בטיפול בשיעול והצטננות.



מתכון קל ומהיר:

 הניחו בכלי כמה ראשי שום שלמים, או בצל שלם.
הכניסו לתנור בחום 200 מעלות למשך 30-40 דקות.

בדרך זו ניתן להכין גם כל ירק שורש אחר.

עם מה אוכלים קונפי שום?
- מוסיפים לכל מיני תבשילים, רטבים לפסטה ומרקים. טעים במיוחד כתוספת לפירה תפוחי אדמה!

 - מכינים ממרח לסנדוויץ': מועכים את השום למחית ואפשר להוסיף גבינת שמנת.
 - מכינים ברוסקטה: מורחים את הקונפי על לחם קלוי, מניחים מוצרלה ועגבנייה ורק משחימים בגריל.

 - מכינים לחם שום לסלט: מתבלים חמאה, מיונז או שמן זית, מברישים פרוסות בגט ואופים.
- מתבלים חצילים קלויים לסלטים.

הוראות שימוש וזהירות:
 כלי חימר לא נשחקים או נהרסים במשך הזמן, ההיפך, הם מיועדים לשימוש במשך שנים רבות ואף סופגים את

חותמת טעמכם, אך רצוי לשמור על כמה כללים:

פשוט להיות בריא
053-715-0003להזמנות:

  חשוב להגן על הכלי משינויי טמפרטורה קיצונית . 
 יש לקרר או לחמם את הכלי בהדרגה ולא בבת אחת.

 לאחר הוצאתו של הכלי מתנור חם יש להזהר מהנחתו על משטחים רטובים או קרים.
 מומלץ להמתין עד שהכלי יתקרר לפני הניקיון.

לעולם לא לשים את הכלי במקפיא.
 בזמן שהכלי חם אסור לו להיות במגע עם מים חיצוניים. 

 ניקיון: ניתן לשפשף את הכלי עם מברשת או סקוטש, אך להמנע משימוש בסבון. עדיף רק עם מים חמימים.
לניקיון ייסודי: להשרות את הכלי בקערת מים חמימים למשך כשעה ולנקות.

 במקרה שנתגלה סדק מומלץ להמנע משימוש בכלי. הסדק יכול להתרחב ולבקוע את הכלי וחתיכות החימר יכולות
להיות חדות מאוד.

מתכון להכנת קונפי שום / ממרח שום:
לקלף שני שום רבים ולהכניס לכלי. עדיף עד חצי גובה הכלי.

למלא בשמן זית את הכלי עד לגובה השום.
להוסיף חצי כפית מלח ים אטלנטי או הימלאיה.

 תבלינים שניתן להוסיף: כפית דבש, עלי רוזמרין, טימין או מרווה, פלפל 
שאטה חריף.

 להכניס לתנור לחום של כ- 200 מעלות, למשך כ- 40—30 דקות. או עד
שהשום נימוך ולא משחים.

  אחרי שהקונפי מוכן, להוציא עם כף את שניי השום ולהעביר לצנצנת. 
לאחסן במקרר.

זהירות עם הכלי - החום נאגר בו עוד זמן רב לאחר ההוצאה מהתנור.

לקבלת עדכונים, טיפים, הנחות - כנסו לדף הפייסבוק שלנו.


