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Tjocka revbensspijall ar en favorit men alla tillagar dem p& samma satt med tomater,
rédvin eller oxbuljong. En dag sa kom jag pé den briljanta idén att tillaga
revbensspjdllen i tequila! Du kan ocksa dra isar kéttet och servera tacos med pulled

beef.

©
@ Tro mig, den har metoden ger en djup smak men andé subtil som &r svar att beskriva.
Servera den 6ver semolina polenta. Glém inte att servera en riktigt bra tequila till!
(reds. anm. - spjdllen blir sakert goda aven om du inte har s& mycket tequila hemma
som i receptet)

INGREDIENSER

2 kg tjocka revbensspjall, not

2 msk olivolja
nymalen svartpeppar

havssalt
3 kvistar farsk timjan
10 kvistar farsk koriander
3 st lagerblad



1 msk svarta pepparkorn
3 st jalapenos, halverade
2 dl hackad selleri

5 dl hackad gul I3k

5 dl tarnade moratter
1.5 lit oxbuljong

7 dl mérk tequila

GOR SA HAR

Férvarm ugnen till 200°C. Salta och peppra revbensspjdllen. Bryn dem sedan
i omgangar i het olja i en stor emaljerad ugnsfast gryta 2-3 minuter p& varje
sida eller tills de har fatt farg. Lyft ur revbensspjallen ur grytan. Lat dem rinna

av.

mordtterna och resterande ingredienser tillsammans med revbensspjdllen och

° Hall tequilan i grytan och rér om sé att allt som fastnat i botten lossnar. Tillsatt

buljongen. Tack med lock.

lossnar frén benen.

e Stall in i ugnen och tillaga i 2-3 timmar eller tills kottet &r sa mort att det latt



