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Sest�vine 6 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

3 kg Svinjskih rebrc

Z� m�rin�do:

6 žlic P�r�dižnikove mezge

4 žlice Pekoče gorčice

125 ml Vode

125 ml Sončničneg� olj�

6 žlic  Svinjsk� rebrc� z

medom, z�čimbn�

meš�nic�

Z� gr�tinir�n krompir:

500 g Kuh�neg� krompirj�

100 g N�rez�neg� por�

125 ml Sl�dke smet�ne

125 ml Sl�dke smet�ne

2 j�jci

3 žlice N�rib�neg� p�rmez�n�

Olje

2 žlički  Česen zrn�sti

2 žlički  Peteršilj zdrobljeni

Ščepec  Mušk�tni oreh celi

Ščepec  Morsk� sol jodir�n�

Ščepec  Poper črni celi

Govej� rebrc� z gr�tinir�nim
krompirjem

330—360 Min

Pripr�v�

1 Sest�vine z� m�rin�do zmeš�jte v kremno m�so in jo vtrite v rebrc�. D�jte jih

v z�prto posodo in jih z� nek�j ur post�vimo v hl�dilnik.

NAMIG:  N�jboljše, d� se rebr� m�rinir�jo čez noč.

2 Pečico segrejte n� 130°C (gretje od zgor�j in spod�j). Rebrc� položite v

pek�č in jih d�jte v pečico.

3 Meso pecite približno 5 ur, n�to p� čez prelijte preost�nek m�rin�de.

4 Krompir olupite in n�režite n� 3 milimetre debele rezine. Zmeš�jte g� z

n�rez�nim porom in n�dev�jte v n�oljeno posodo.

5 Zmeš�jte kislo smet�no, sl�dko smet�no, p�rmez�n ter vse skup�j z�činite.

N� koncu primeš�jte še j�jce.

6 Z m�so prelijemo krompir in g� z� 50 minut post�vimo n� ž�r pri 200°C

indirektneg� ognj�.

7 Rebr� so pripr�vljen�, ko l�hko z l�hkoto izvlečete kosti.

8 Pustite meso, d� se ohl�di, n�to p� iz vseh str�ni popecite n� ž�ru.

9 Rebrc� d�jte n� leseno desko in jih r�zrežite z ostrim nožem.

10 Postrezite jih s hrustlj�vo sol�to, gr�tinir�nim krompirjem in om�k�mi.


