Vitloksmarinerade svarta bonor

- Bl6tlagg 5009 svarta bonor i saltat vatten i minst 10-12 timmar.

- Hall bort blotlaggningsvattnet, skélj bonorna och koka dem med 2 tsk salt i 45-60 minuter.
Lat svalna i kokvattnet, t ex med grytan i kallt vattenbad.

- Skala ca 10-12 vitloksklyftor och hacka dem i mindre bitar.

- Lagg de hackade vitloksklyftorna + 1-2 dl olivolja, samt 1-2 msk salt i en
matberdare med knivar och och kor till finhackad konsistens.

- Hall bort kokvattnet fran bonorna och skélj dem kort i kallt vatten (ett durkslag fungerar
bra).

- Tag 2 st 750ml glasburkar (den lite storre syltburksstorleken). Varva svarta bénor och
vitlokshack, fyll ev pa med lite olivolja och héll i ca ¥ dl appelcidervinager. Satt pa locket
da och da och skaka om burkarna sa att bonor, vitlokshack, olivolja och vinager blandas
jamnt. Fyll burkarna sa fulla som majligt och avsluta med lite salt 6verst. Klart!

- Stall i kylen, &t tillsammans med rakost, gronsakssallad eller annan rétt. Oppnad burk
haller minst en vecka, o6ppnad minst tva veckor.



