KOTT

Revbensspijdll i ugn

Kock: Frank Steen Tid: 120 min Portioner: 4

Perfekt for en middagsbjudning dar du inte vill behdva sté i kdket nar gasterna dyker
upp. Servera garna tillsammans med en god sallad och en kall 8l.

Om védret tillater kan du med férdel anvanda samma recept till en underbar grillkvall.
Istallet fr att anvanda ugnen sé kokar du revbensspjgllen i 90 minuter tillsammans med
5-6 vitldksklyftor, ungefar lika mycket ingefara och 2 msk liquid smoke. L&t sedan
spjdllen svalna, pensla p& marinaden och slang dem sen pd grillen for att fé till en fin

yta.

INGREDIENSER

1 dl hoisinsas

1 kg tunna revbensspijall
0.5 tsk salt

1 dl ostronsas

0.5 st lime

1 msk sambal oelek

1 msk flytande honung
0.5 tsk nymalen peppar



Satt ugnen pé& 175 °C.
Blanda hoisinsds, ostronsas, saften fran limen, flytande honung, sambal celek,
salt och svartpeppar i en skal.

Lagg revbensspijdllen i en ugnssaker form och pensla runt om alla sidor med
marinaden.

Satt in i nedre delen av ugnen och 1at std i ca 90 minuter eller tills benen
lossnar fran kottet.

Serveras garna tillsammans med en enkel sallad.

Glém inte att stalla fram servetterna, det har ar inte en matratt for forsta dejten
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