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Bonor i ugnen

Ingredienser 4 personer

500 g torkade vita bonor, stora
Per liter vatten

0,5 st Gul 16k

5 st svartpepparkorn
1 st lagerblad

2 tsk salt

4 st olivolja
Gronsaker

1 st purjolok

4 st selleristjalkar

3 st morotter

8 st tomat, farska
1,5tsk  salt

0,5tsk  svartpeppar, grovmald
1 msk oregano

2 tsk mynta, torkad

1 knippa dill, hackad

1 st citron

5dl vatten
Tillbehor

4 st citonklyftor

4 st brod



Tillagning: Bonor i ugnen
Gigantes sto forno Bonorna serveras som en vegetarisk ratt med brod och
citronklyftor, men det ar forstas ocksa ett gott tillbehdr till grillat lammkatt.

1. Lagg bonorna i blét i kallt vatten 6-8 tim. Lat dem rinna av. Skala och klyfta I6ken.
Koka bénorna mjuka 40-50 min i vatten med I6kklyftor, svartpepparkorn, lagerblad
och salt. Lat dem rinna av.

2. Satt ugnen pa 175°. Smorj en langpanna med halften av olivoljan och hall i
bonorna.

3. Gronsaker: Ansa, skala och skiva eller skar gronsakerna i bitar. Blanda bénor,
gronsaker, salt, kryddor och dill.

4. Lagg allt i en ugnssoker form. Hall pa drygt en bottenskyla vatten i langpannan.
Droppa pa andra halften av olivoljan och pressa over citronsaft. Satt in formen i
nedre delen av ugnen.

5. Stek ca 40 min tills gronsakerna och bonorna ar mjuka. Rér om i formen ett par
ganger under tiden. Tack med folie mot slutet om ytan blir lite brun.



