Limabonor med lime & mynta

- BI6tlagg 7509 stora limabonor i vatten med 1-1% msk salt i 10-12 timmar.

- Hall bort bl6tlaggningsvattnet, skolj bonorna och koka dem. 1 del bonor 3 delar vatten och
1 msk salt i 45-60 minuter. Lat svalna i kokvattnet, grytan kan med fordel stallas i kallt
vattenbad.

- Tvatta under tiden 4-5 lime, dela dem pa mitten och pressa ur fruktsaften och sa mycket
fruktkdtt som mojligt med en citruspress (garna en motordriven eftersom mer fruktsaft och

fruktkott dé fas).

- Hall bort kokvattnet fran bonorna nar de svalnat och skolj dem kort i kallt vatten (ett
durkslag fungerar bra).

- Tag 2 st tvaliters glasslador. Varva bonor, rikligt med mynta, lite salt och fruktsaften/kéttet
fran lime (1-2 msk mynta, ¥ tsk salt och lite limefruktsaft/kott per lager bonor) till dessa att
ladan &r 90-95procent full (= 3-5 lager med bonor, salt och lime) avsluta med lime och lite
extra salt overst. Klart!

- Stall i frysen, eller en lada i frysen och den andra i kylen for att atas under den narmaste
veckan. At tillsammans med rakost, grénsakssallad eller annan ratt. Oppnad lada haller
minst en vecka i kylen.



