Prinsesse fra Mariager FS0196, Princesse NGB18186
Salat med brune benner (moderne udgave af brune benner med fleesk)

Prinsessebonnesalat

400 g torrede brune Prinsesse benner

lidt timian, porretop og laurblade

300 g bacon i tern

72 dl ekstra jomfru olivenolie

2-3 spsk. Balsamisk eddike

1 tsk. honning

2 fed hvidleg finthakket

2-4 skalottelog finthakket

1 bundt persille hakket

lidt oregano

100 g hasselnadder ristet pa en ter pande og grofthakket

1-2 peberfrugter gul og orange i meget sma tern

salt og peber

De torrede beonner leegges i blad 1 koldt vand i1 12 — 24 timer jo @ldre jo leengere udbladningstid.
Skyl dem grundigt og kog dem derefter i en gryde med frisk vand, timian, porretop og laurbarblade
til de er mare ’2-1 time alt efter alder. Hvis de er fra samme sason, er kogetiden 8-12 minutter efter
ibledsatning.

Bacon spredsteges i lidt olie laegges pa fedtsugende papir. Rer en dressing af olie, eddike, honning,
hvidleg, skalottelag, halvdelen af persillen, oregano, salt og peber. Vend de nykogte, afdryppede
benner og det ristede bacon 1 dressingen (gem lidt til pynt) og dek skélen til. Lad bennerne kole af'1
dressingen. Ved serveringen blandes bennerne rundt og tilsmages med salt og peber og evt. ekstra

eddike. Pyntes med ristede hasselnedder, bacon, peberfrugt og persille.
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