KOTT

Sticky ribs med honung och

rosmarin, grillad majs &
sardellsmor

Kock: Michael Hoffman Tid: 60 min Portioner: 4

Grillat ar godast! Lackra klibbiga revbensspjall med grillad majs och sardellsmér, kan
det bli battre?

INGREDIENSER

Marinad

1 kruka rosmarin

3 msk flytande honung
2 msk farinsocker

1 dl olivolja

2 msk kikkoman soja

1 st réd spansk peppar
1 stlime

2 kg spareribs



Sardellsmor
1 bruk sardeller
125 g smor

1 kruka graslék

Yoghurtsas
2 dl matlagningsyoghurt

3 msk honung

salt

0.5 st citron

Tillbehor
4 st farska majskolvar

GOR SA HAR

Forbered grillen med kol, tand upp och férbered i koket medan du vantar pé
den perfekta gléden.

Finhacka 15 rosmarinblad och blanda upp med honung, farinsocker, olivolja
och soya. Finhacka pepparn och ta med karnorna fér extra hetta. Riv skalet
och pressa ner saften och rér ihop med &vriga ingredienser. Pensla pa
revbenen och lat de ligga i marinaden i ca 20minuter.

Hall av spadet fran sardellerna, spara 1 msk av vatskan i en skal. Finhacka
halften av sardellerna och blanda med sméret och spadet eller kor allt i
matberedaren for ett slatt smor. Blanda ner skivad graslk, ca 20 stran och
ladgg ut smoret pd ett smérpapper och rulla ihop till en rulle och lagg i frysen
en stund tills det hardnar. Ta ut och skiva upp strax innan servering.

Rér ihop matlagningsyoghurt med honung, pressad citron, ca 10 blad
finhackad rosmarin, lite strimlad gréaslok och salt.

Grilla revbenen nar gléden ar perfekt och pensla d& och dé med den
dverblivna marinaden. Det tar ca. 15 minuter for revbenen att ga klart. Grilla
dven majsen och smdlt en bit av sardellsméret som du penslar majskolvarna
med.



