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Ingrediencie 6 Porcie
 = Kot�nyi Produkte

2 ks Rebierk�, hov�dzie

(približne 3 kg [6,62 libry])

N� m�rin�du

6 PL Med

6 PL P�r�d�jkový pretl�k

4 PL Horčic�, pik�ntn�

125 ml Vod�

125 ml Slnečnicový olej

6 PL  Prípr�vok s korenin�mi

n� Rebierk� s medom

N� gr�tinov�né zemi�ky

500 g Zemi�ky, pevné

100 g Pór, n�sek�ný

125 ml Šľ�h�čk�

125 ml Kysl� smot�n�

2 V�jci�

3 PL P�rmez�n, n�strúh�ný

Olej

2 ČL  Cesn�k gr�nulov�ný

2 ČL  Petržlenov� vň�ť

kr�j�n�

1 štipk� Mušk�tový orech

1 štipk�  Morsk� soľ jedl�

jódov�n�

1 štipk�  Čierne korenie celé

Rebierk� s gr�tinov�nými
zemi�kmi

330—360 Min

Prípr�v�

1 Zo surovín vymieš�jte krémovú m�rin�du, dôkl�dne ňou potrite rebierk� � v

uz�vretej n�dobe odložte n� niekoľko hodín do chl�dničky.

NÁPOVEDA:  Pre m�xim�lnu chuť m�rinujte cez noc!

2 Predhrejte rúru n� 130 °C (356 °F) (konvenčné n�st�venie rúry). M�so

položte do pek�č� � vložte do rúry.

3 M�so zľ�hk� opek�jte približne p�ť minút. M�so obč�s potrite zvyšnou

m�rin�dou.

4 Ošúpte zemi�ky � n�kr�j�jte ich n� 3 mm pl�tky. Zmieš�jte ich s

n�sek�ným pórom � rozdeľte do dvoch misiek vym�stených olejom.

5 Zmieš�jte kyslú smot�nu, smot�nu � p�rmez�n ochuťte ich bylink�mi.

Potom vmieš�jte v�jíčk�.

6 Zmes n�lejte n� zemi�ky. Grilujte ich 50 minút n� nepri�mom teple pri

teplote 200 °C (392 °F).

7 Rebierk� sú hotové, keď s� kosti d�jú ľ�hko vyti�hnuť.

8 Nech�jte m�so vychl�dnúť � potom ho kr�tko pogrilujte z oboch str�n, �by

s� zvýr�znili chute z pečeni�.

9 Položte ich n� drevenú dosku � n�kr�j�jte ostrým nožom. 

Pod�v�jte s chrumk�vým š�l�tom, gr�tinov�nými zemi�kmi � om�čk�mi.
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