Revbensspjall - Costillas

Kock: Gino Fraiman Tid: 60 min Portioner: 2

Hemmagjorda revbensspjall ack sé gott! Inte sé& svart som man kan tro, lat mig forklaral

Allt du behéver géra ér en blandning av kryddor, en sa kallad "Dry Rub" och en bbq
marinad. Kyl négra 6l i en hink med is och bjud in till fest!

#Cheffraimansmat

INGREDIENSER

1 kilo tunna revbensspjll
1 flaska rokig bbq sés

1 deciliter flytande honung
2 matsked flingsalt
2 matsked peppar
4 matsked rokt paprikapulver
1 matsked cayennepeppar
1 matsked spiskummin

1 matsked rosmarin

1 stycken kottermometer
1 st stycken pensel



GOR SA HAR

o Satt pé& ugnen pé 120-140 grader. Blanda alla kryddor i en skél. Olja in

revbensraden och massera in kryddblandningen sa det tacker revbenen helt
och héllet. Lat marinera ca 30-60 minuter i kylsképet under plast. Under tiden
blandar du 2-3 dI rékig bbq s&s med 0,5-1 dl flytande honung och ca 2 msk
vatten.

Stoppa in revbenen med bensidan uppdt i nedre delen av ugnen med
kottermometern i den tjockaste delen av revbenen och baka av tills att
termometern visar 50 grader.

Nu ska du héja vérmen i ugnen till 200 grader med grill alternativet. Pensla
pd bbg-honungsblandningen. Vénd revbenen d& och d&. Och upprepa med
penslingen.

Nar kottet kommit upp i 70 grader s& ar det klart. Ta ut frén ugnen och pensla
pé resten av bbg-honungsblandningen. Avnjut med en kall 6l. Smaklig maltid!



