Hvide bgnner i egen bouillon Mangde ca. 2 kg (50 pers)

2 kg udblgdte hvide bgnner

8 fed hvidlgg

10 stilke salvie, rosmarin eller timian

3 spsk salt

2 dlolivenolie

4-5lvand

1-2 tsk tarret chiliflager (kan udelades)
Citronsaft

1. Udbladte bgnner, hele fed hvidlgg, krydderurter, olie, salt og evt. chilikommesien
kantine. Tilseet vand. Vurder maengden af vaeske alt efter den videre brug.
2. Leeglag pa kantine og stili ovnen ved 160 grader i 75 min.
3. Tjek atde er helt mgre. Lgft krydderurterne op.
4. Kom hvidlggene i en si og mos dem ud i bouillonen.
5. Smag bouillonen til med salt og citronsaft.
Anvendelse
e Dette eren simpel grundbouillon med bagnner, der kan serveres, som den er.
e Den kan ogsa bruges som udgangspunkt for en mere fyldig suppe, hvor en eller flere
af arstidens grantsager skaeres i sma tern og tilseettes.
e Der kan ogsa tilseettes lidt kogt pasta, som fyld.
e Den kan legeres med flgde, tilseettes krydderurter og et stykke hvid fisk.
e Den kan ogsa blendes og evt. jeevnes og bruges i andre typer supper og sovse.
e Bouillonen kan sies fra og bruges alle steder, hvor man har brug for en smagfuld
vegetarisk bouillon.
e Bgnnerne kan blendes til en bgnnecreme.
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