BRUNE BONNER I KRYDRET SOVS

250 g. brune benner

(bonnerne lezgges i bied 10-12 timer, smid vandet ud, og kog bannerne i nyt vand 1 time)
lidt olie

1 bdt. fintsnittede forfrslog

V2 groftreven squash

2-3 grofirevne guleradder

3-4 hvidleg

3-4 tsk. grensagsboullion (feks. fra Helios)

1 tsk. sed 'Chiiipuiver‘

1 tsk. mild paprika

1 tsk. torret basilikum

1 ds. hakkede tomater

vand (fvld den temte tomatdise — det plejer at veere fint)

evt. salt og peher

evt. lidt chili i olie — men pas pa — det ER hammerstarkt (fra tyrkisk butik)

Nér farst bormerne er udblodt og kogt, er denne ret hurtig og enkel.

I en sauterpande eller grvde svitses fﬁfé;siﬁg? squash, guleredder og presset hvidleg.

34 tilszttes chiliputver, paprika 0g basitikam sammen med de hakkede tomater og vand.

leg anbefaler gromsagshoullion som jeg har angivet i opskrifien, men man kan ogsa kiare sig med
salt og peber,

De kogte brune bonmer tilszties, 0g tetien simrer ca. 10 min. Ferdig — Sadan!

Retten serveres med lose majs og evt. ogsé lidt brad som tilbeher.

Méske har du madt retten far, for originalopskrifien har jeg fimdet bag pa posen med banner, som
et pxologiske af ket NATURA {fores 1 Brugsen). Jeg har 3 sely “arbejdet” lidt med den, s der
bl.a. er kommet flere gronsager i.

God forngjelse og



