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Garlic Stored in Oil 
Raw garlic in oil must be stored in the refrigerator and used within 4 days or frozen for long‐
term storage. Refer to “Herbs and Vegetables in Oil” (SP 50‐701) for information on preparation 
and storage. 
 

Drying Garlic 
Garlic can be dried and made into garlic powder and garlic salt. For drying select only fresh, firm 
garlic cloves with no bruises. Separate and peel the cloves. Small cloves can be sliced in half and 

large cloves should be sliced in ¼ inch slices. Place garlic on drying trays and dry at 140F. for 2‐
3 hours or until the garlic is crisp. 
 

To make garlic powder, place the dried garlic into a blender and blend until fine.  
To make garlic salt, add 4 parts of salt to 1 part garlic powder and blend only a second or two. If 
you blend longer, the salt will be too fine and will cake. Store the powder and salt in a closed 
container in a dark, dry place. 
 

Pickled Garlic 
3 cups peeled garlic cloves 
1½ cups white distilled vinegar (5%) acidity 
½ cup sugar 
½ teaspoon non‐iodized salt 
1 teaspoon pickling spices (optional) 
Red chili flakes (Optional for hot garlic) 
 

Heat vinegar, sugar, salt and spices to boiling. 
 

Boil garlic cloves for 1 minute in a pan of boiling water. Drain and pack hot cloves into hot ½ 
pint or pint jars leaving ½ inch headspace. Pour boiling brine over garlic, leaving ½ inch 
headspace. Remove bubbles. Wipe top of jar, adjust lids, process in a boiling water canner for 
10 minutes. After processing, take canner off heat.  Remove lid and wait 5 minutes before 
removing jars. 
 

Yield 3 half pints.  
 
For additional information on preserving garlic, contact your local county Extension office. 
 
 
 
 
Source: Family Food Education Program 
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