Bohnen süß-sauer

(LVK-geeignet)

	Zutaten
	10 Portionen
	50 Portionen
	100 Portionen

	Wachsbohnen oder sehr feine Prinzess-bohnen, gedämpft
	800 g
	         4 kg
	         8 kg

	jodiertes Speisesalz
	2 g
	       10 g
	       20 g

	Obstessig
	50 ml
	     250 ml
	     500 ml

	Akazienhonig
	30 g
	     150 g
	     300 g

	Olivenöl
	30 ml
	     150 ml
	     300 ml

	Bohnenkraut, getrocknet
	1 g
	         5 g
	       10 g


Zubereitung:

Die Bohnen, wenn nötig, in mundgerechte Stücke schneiden. Im Kochkessel Wasser mit Bohnenkraut zum Kochen bringen. Die Bohnen darin ca. 12-15 Minuten bißfest kochen. Mit dem Bohnenwasser und den restlichen Zutaten eine Marinade bereiten und die Bohnen darin mehrere Stunden marinieren.

Ergibt ca. 80 g pro Portion.

