Svart bona, fryst

Vackra, svarta bénor &ar dekorativa i alla typer av mat.
Milda i smaken och med ett hégt innehall av ndring &r de
anvédndbara i alltifran soppor, réror, sallader och grytor.

Jordbruk: KRAV-odlas i lattbrukad och varm
sandjord i samodling med havre i Skéne. I Blekinge
odlas bonan i latt lera i samodling med havre.

Breddgrad: 56° 09’ och 56° 2’

Odlas av: Per Modig och Niklas Svensson,
Fagraslatt, Skane. Marianne och Jonas Karlsson,
Hasslelyckans Gard, Blekinge.

Beskrivning: Intensivt svart med mild smak och
mjall textur.

Tillagning: Tina upp i svalt och latt saltat vatten.
Klara att servera direkt efter upptining.

Anvéndning: Goda att blanda i en sallad eller lagga
i grytor och vegetariska biffar.

Férvaring: Férvaras djupfryst, -18 eller kallare,
alternativt upp till 3 dagar i kylskapets frysfack.
Bor ej frysas om efter upptining.

Om: Svarta bénor &r rika pa protein, fibrer och
naringsdmnens som folsyra, kalium och magnesi-
um. Den intensivt svarta fargen gor alla mat lite
vackrare.

NORDISK RAVARA &

Nordisk Ravara odlar grédor, som traditionellt sett vdxer i andra delar av vérlden, péd G
vara breddgrader. Vi aterinfér ocksd svenska kulturarvsgrédor pa platser dér de en '

gang véxte. Alla grédor fran Nordisk Ravara odlas pd ett skonsamt sétt, i utvald jord,
av odlare som bryr sig. Resultatet blir ravaror av hég kvalitet, med fina nédringsvérden
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- och som smakar fantastiskt. www.nordiskravara.se Svenskt Jordbruk



