Honungsglaserade

™ revbensspidll

KOTT

Kock: Per Morberg Tid: 120 + 1 dygn marinera i kyl min Portioner: 4

Servera revbensspjdllen med potatismos och garna lite coleslaw. Spjallen kan man

C"";@ spara och ata kalla som snacks.

INGREDIENSER

1,5 kg tjocka revbensspijdll
Marinad
100 g rérérsocker
0.75 dl appelcidervinager
2-3 msk flytande honung
1 apelsin, saften
4 msk tamarisoja
1 msk salt
4 cm farsk riven ingefara
1 morot
1 18k
4 krossade vitloksklyftor

2 tsk tabasco
4 msk senap

GOR SA HAR

Dag 1 - marinaden: Blanda socker, honung och vinager till marinaden i en
kastrull och varm upp under omrérning. Se till att sockret l6ser sig och smalter.
Tillsatt resten av ingredienserna och rér marinaden slat. Lat den svalna.

Pensla marinaden dver revbenen och lagg dem i en stor plastpése. Lat
marinera i kylskapet i 1 dygn.

Dag 2: Satt ugnen pé 175 grader. Ta ut spjallen ur plastpésen och pensla pé&
ordentligt med marinad. Sléng inte marinaden som blir kvar i pé&sen.

Lagg spjdllen med kéttsidan upp i en ldngpanna och stéll in den i ugnen nar
ugnen blivit varm. Vand spjallen efter cirka 30 minuter och pensla p& mer

marinad.



Ugnsstek dem i ytterligare 1 timme och pensla pa marinad flera génger under
stektiden. Kottet ska bli knaprigt pé ytan.

potatismos.

o Stek spjdllen tills kottet att slapper frén benen. Servera med coleslaw och



