Vitlékssv’éngcla bonc":énor 4+ Personer)

Forst ska bonorna sPritas, dvs Plocl(as ut ur baborna. Sedan ska de forvallas ca » minuter i
saltat vatten. Darefter ska Valjc bona skalas for att fa bort den tunna skalhinnan. Ungegér
som nar man skallar och skalar mandel. Ett gott rad ar att skorda bsnorna medan de
fortfarande &r litet grona. Nar de mognat sa att b&norna gulnat srdet mgckct svarare att
skala dem. Jag brukar gora allt detta forarbete nérjag skardar bsnorna och sedan Frysa

ner dem i lagom stora fbrpackningar.

4-5 dl forvallda bondbonor (motsvararcal kg orensacle)

en skvitt olia, exempelvis raps
y P P

1-2 Pressade vitlijkslclg{:tor

salt

Varm oljan ien stekpanna eller kastru”, hall ner bonorna. Rér ner Pressacl vitlsk och smaka av med
salt. Bonorna har en litet notig, smak och srett gott tillbehor till i stort sett vilken varmrstt som
helst.
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