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Fusce egestas posuere purus. 

Etiam non tellus in lectus blandit viverra. Duis 

dignissim nisi ut lectus. Nunc adipiscing 

ultricies dui. Ut eu ipsum. Mauris et eros vitae 

mauris rutrum vestibulum. Donec congue 

blandit mi. Dis parturient montes. 

 Pellentesque euismod 
odio.  

 Maecenas sit amet 
nibh. 

 Duis ultricies purus nec 
ipsum. 
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Chief Boykin’s Baked Beans 

It took me years of brown nosing 
to get this recipe. 
This recipe comes from Retired 
Fire Chief Boykin. I’ve been told 
numerous times. That these 
baked beans are the best they 
have ever had.   
 
 

Ingredients 
(1).Medium Deep Bakery Dish 
(2) 56oz BUSH’s Original Baked Beans        
(Drained ) 
(1) Pound Ground Beef Drained.  
(1) Pack Of Smoked Sausage. 
(6) Strips Of Thick Cut Bacon, 
(1) Sweet Onion Chopped  
(1) Green Bell Pepper Chopped  

½ Cup Of Brown Sugar. 
(1) Cup Of Russian Dressing (RED) 
(1) Cup Sweet BBQ Sauce . 

Mix Ingredients Well. Cover And 
Bake At 350 For 2 Hours.  ENJOY ! 

 

 


