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S�stojci 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

4 kom. Svinjsk� rebric�

4 jušne žlice  Grill Smoked Mješ�vin�

Z�čin�

4 jušne žlice Suncokretov� ulj�

300 g Zelene m�hune, svježe ili

smrznute

8 T�nkih šnit� sl�nine

100 ml Sok� od j�buk�

2 kom. Ci�b�tt�

1 prstohv�t  Morsk� sol grub�

Pečen� rebric� s m�hun�m�

z�mot�nim u sl�ninu

120—150 Min

Priprem�

1 Isperite rebric� hl�dnom vodom i dobro osušite t�pk�jući p�pirom te

uklonite srebrn�stu opnu s unut�rnje str�ne. Pomiješ�jte mješ�vinu z�čin�

Kot�nyi Grill Smoked s� suncokretovim uljem, utrlj�jte smjesu u rebr� i

ost�vite nek� se m�rinir�ju z�mot�n� u pl�stičnu foliju u hl�dnj�ku n�jm�nje

2 s�t� (po mogućnosti preko noći).

2 Bl�nšir�jte zelene m�hune u posudi s� sl�nom vodom 5 minut�, � z�tim ih

uronite u ledeno hl�dnu vodu. Podijelite m�hune u 8 snopić� i omot�jte

sl�ninom.

3 Pecite rebr� 90 minut� pod neizr�vnim grij�njem (približno 120 °C do 140 °C

[248 °F do 284 °F]) s� z�tvorenim vr�tim�. Podlijev�jte sokom od j�buk�

sv�kih 20 minut�. Po želji brzo z�pecite izr�vno pod grillom d� se n�pr�vi

koric�. Ost�vite d� se odmori 10 minut� u omotu od �luminijske folije.

4 Pecite m�hune n� roštilju omot�ne u sl�ninu sve dok sl�nin� ne post�ne

hrsk�v�, � z�tim st�vite n� p�pirn�ti ručnik d� upije m�snoću.

5 Servir�jte rebric� s m�hun�m� i ci�b�ttom te poslužite. Ovo se jelo može

pripremiti i u pećnici: Pecite 90 minut� n� 140°C (284°F) u pećnici bez

upotrebe ventil�tor� Podlijev�jte sokom od j�buk� sv�kih 20 minut�. N�kon

90 minut� uključite funkciju grill� i pecite rebr� dok ne post�nu hrsk�v�.

Ost�vite d� se odmori 10 minut� u omotu od �luminijske folije.


