BALGBEKOMME

Kunsten er konsistensen, nar baelgfrugter tilberedes.
De skal veere sprede udenpa og blgde indeni, far de er klar til servering.
Folg denne guide til at tilberede baelgfrugter med succes.

IE Udveelg banner, serter og linser ligesom grantsager

Tilseet salt 5 min. for endt kogetid. - se pa kvalitet, oprindelse og anvendelse.
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Skru ned og kog ved lavere temperatur,
sa vandet bobler let hele tiden.
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Skyl altid eerter,
bonner og linser
grundigt for brug.
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Kog banner uden lag de
forste 10 min., sa blasyre
fordamper. Kog banner
op ved hgj temperatur
og skum af.

Leeg i bled i mindst

10 timer (og gerne op til
24 timer) inden kogning.
Alle torrede baelgfrugter,
undtagen linser, skal ligge
i bled for tilberedning.
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Kog benner i frisk og usaltet vand 45-60 min., serter Kasseér iblgdssetningsvandet og skyl
i 20-25 min. og linser i 15-30 min. Merhed vurderes beelgfrugterne grundigt to gange.
undervejs med udgangspunkt i ensket anvendelse.
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