KOTT

Kryddiga revbensspijall

Kock: Per Morberg Tid: 120 min Portioner: 4

De har revbensspjallen marineras och kryddas sedan med Tullgarnsrubb. Négot av det
godaste jag vet ar nar kottet pd spjdllen bara slapper fran benen och smalter i munnen.

Revbensspjall méste pysslas om. In med skeden och 6s med spadet, géng pa géng.
Pensla. Vénd pé& dem. Det kanske behdvs mer apelsing Mer vindger? Mer honung?
Kela med dem!

Borja gdra den har ratten en dag innan dé den ska marineras i ett dygn.



INGREDIENSER

1.5 kg tjocka revbensspijall
Marinad

100 g résocker

1.5 dl flytande honung
0.75 dI appelcidervinager
4 st vitloksklyftor, krossade
4 msk tamarisoja

1 msk salt

2 tsk tabasco

4 cm farsk ingefdra, skalad och riven
1 st apelsin, saften

Tullgarnsrubb

0.5 tsk vitpepparkorn
0.5 tsk svartpepparkorn
10 st kryddneilikor

2 kvistar farsk rosmarin
2-4 st torkade piri piri
2 msk grillkrydda

Servering
appelmos

GOR SA HAR

Dag 1: Skar spjallet i portionsbitar. Blanda socker, honung och vinager fill
marinaden i en kastrull. Varm upp under omrérning och se till sa att sockret
smalter och har 18st sig helt. Tillsatt resten av ingredienserna och rér



marinaden slat. Lat kallna.Légg spjdllen i en plastpdse och hall ver
marinaden. L&t marinera i kylen i ett dygn.

Dag 2: Varm ugnen till 175 grader.Krossa pepparkornen och neijlikorna till
rubben i en mortel. Finhacka rosmarinen. Smula piri pirin. Blanda alltsammans

med grillkryddan.

Ta ut spjdllen ur plastpasen och lat dem rinna av. Spara marinaden.

Gnid in spjallen med rubben och lagg dem med kattsidan upp i en
ldngpanna. Stall in dem i ugnen och ugnsstek i 121 %2 timme. Pensla pa
marinaden d& och d&, 8s spad dver spjallen och vand pa dem. Kattet ska bli
knaprigt.Servera med Gppelmos.



