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Freezing 
Wash and trim ends of beans. Cut or break into suitable pieces or slice lengthwise. 
 

Blanch beans for 3 minutes in boiling water. (Allow 1 gallon of water for each pound of 
vegetables.) Cool promptly in ice water. Drain and pack in moisture/vapor‐resistant freezer 

containers. Seal and store at 0F. or below for best quality. 
 

Drying 
Wash and trim ends of beans. Slice diagonally or lengthwise to expose more surface area. Blanch 
in boiling water for 3‐4 minutes or steam‐blanch for 4‐6 minutes. 
 

Spread beans in thin layer on drying trays. Dry until brittle in the sun or in the oven or dehydrator 

at 140F. 
 

Dried beans can be reconstituted and added to soups, stews, or casseroles. 
 

Pickling 
 

Pickled Dilled Beans 
4 pounds fresh tender green or yellow beans (5‐6 inches long) 
8‐16 heads fresh dill 
8 cloves garlic (optional) 
½ cup canning or pickling salt 
4 cups white vinegar (5% acidity) 
4 cups water 
1 tsp. hot red‐pepper flakes (optional) 
 
Procedure ‐ Wash and trim ends from beans, and cut into 4 inch lengths. Sterilize jars. (Place jars 
right side up in boiling water bath canner. Fill the canner and jars with hot boiling water to 1 inch 
above tops of jars. Boil 10 minutes at altitudes of less than 1,000 feet). In each sterile pint jar, 
place 1‐2 heads of dill and 1 clove of garlic. Place beans upright in jars, leaving ½ inch headspace. 
Combine salt, vinegar, water, and pepper flakes. Bring to a boil. Pour hot brine over beans, leaving 
½ inch headspace. Adjust lid and process pints 5 minutes in a boiling water canner. 
Yield: about 8 pints 
 

For additional information on preserving beans, contact your local county Extension office. 
 
Source: Family Food Education Program 
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