Barbeque ribbs

(grillade revbensspjill)

Detta recept dr for dem som vill fa ett mort och saftigt kott utan att det ligger for
lang tid pa grillen.

Du behover:

1 kg tjocka revbenspjdll

vatten

grillolja

Flytande hickory rokkoncentrat,

(mingd: se Anvisningar pa forpackningen)
Vitpepparkorn

Salt

Barbecuesés, kopt eller hemgjord

Gor sa har:
Koka upp vatten med salt och vitpepparkorn. (Den som onskar roksmak pé kottet
tillsdtter ocksa rokkoncentratet, men utesluter saltet).

Liagg i revbensjillet och lat koka upp pa nytt. Sink sedan virmen och lat sjuda pa
svag varme ca | timme. Tag upp kottet och 14t det svalna. S& hér langt kan du
forbereda dagen innan.

Grilla som hel bit eller skir revbenspjéllet i portionsbitar. Pensla bitarna med grillolja.
Grilla revbenen ndgra minuter per sida, sé att de far farg och blir varma. Pensla kottet

med litet av barbecuesasen mot slutet av grillningen.

Om hemgjord sds anvinds, mixa den du anvinder till pensling sa att den blir slt.

Receptet har laddats hem fran http://www.webelton.se





