Frasta vaxbonor med bacon,
vitldk och salvia

4 port.

GOr sa har:

Strimla och stek baconet knaprigt. Lat rinna
av pa ett papper.

Skolj bénorna och skiva vitloken tunt. Hetta
upp olivolja och fras vitloken snabbt. Blanda

Ingredienser:

500 g vaxbonor

1 pkt Bacon

3 st vitloksklyfta

1 kruka salvia farsk

Olivolja i bénorna och sank varmen. Tillaga i ca 15
salt min under omrorning tills du tycker de kanns
svartpeppar lagom mjuka.

Grovhacka salvian och tillsatt den och bacon
"\ till bbnorna. Salta och peppra.

Frasta vaxbonor med bacon,
vitlek och salvia

4 port.

Ingredienser: ] Gorsanar:
500 g vaxbénor Strimla och stek baconet knaprigt. Lat rinna
1 pkt Bacon av pa ett papper.

3 st vitloksklyfta
1 kruka salvia farsk

Skolj bénorna och skiva vitldken tunt. Hetta
upp olivolja och fras vitldken snabbt. Blanda

Olivolja i bonorna och sank varmen. Tillaga i ca 15
salt min under omrorning tills du tycker de kanns
svartpeppar lagom mjuka.

Grovhacka salvian och tillsatt den och bacon
4 till bonorna. Salta och peppra.
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Frasta vaxboénor med bacon,
vitlek och salvia

4 port.

Ingredienser: ] Goérsahar:

500 g vaxbénor Strimla och stek baconet knaprigt. Lat rinna
1 pkt Bacon av pa ett papper.

3 st vitloksklyfta Skolj bénorna och skiva vitldken tunt. Hetta
1 kruka salvia farsk upp olivolja och fras vitloken snabbt. Blanda
Olivolja i bénorna och sank varmen. Tillaga i ca 15
salt min under omroérning tills du tycker de kanns
svartpeppar lagom mjuka.

Grovhacka salvian och tillsatt den och bacon
© till bonorna. Salta och peppra.

Frasta vaxbonor med bacon,
vitldk och salvia

4 port.

Gor sa har:
Strimla och stek baconet knaprigt. Lat rinna

Ingredienser:
500 g vaxbonor

1 pkt Bacon av pa ett papper.

3 st vitloksklyfta Skélj bénorna och skiva vitldken tunt. Hetta
1 kruka salvia farsk upp olivolja och fras vitloken snabbt. Blanda
Olivolja i bonorna och sank varmen. Tillaga i ca 15
salt min under omrorning tills du tycker de kanns
svartpeppar lagom mjuka.

Grovhacka salvian och tillsatt den och bacon
till bénorna. Salta och peppra.
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