Ingrediencie 6 Porcie
¢ = Kotanyi Produkte

2 ks Rebierka, hovadzie
(priblizne 3 kg [6,62 libry])

Na marinadu

6 PL Med

6 PL Paradajkovy pretlak

4 PL Hor¢ica, pikantna

125 ml Voda

125 ml Sineénicovy olej

6 PL ¢ Pripravok s koreninami

na Rebierka s medom

Na gratinované zemiaky

500 g Zemiaky, pevné

100 g Pér, nasekany

125 ml Srahagka

125 ml Kysla smotana

2 Vajcia

3 PL Parmezan, nastrihany
Olej

2CL @ Cesnak granulovang

2CL ¢ Petrilenova viat
krédjana

1 Stipka Muskéatovy orech

1 $tipka ¢ Morské sol jedla
jédovana

1 Stipka ¢ Cierne korenie celé
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Rebierka s gratinovangmi
zemiakmi

@ 330—360Min QP @

Priprava

1 Zo surovin vymieSajte krémovi marinaddu, dékladne fou potrite rebierka a v
uzavretej nddobe odlozte na niekol’ko hodin do chladnicky.

NAPOVEDA: Pre maximalnu chut marinujte cez noc!

2 Predhrejte rdru na 130 °C (356 °F) (konven&né nastavenie rary). Maso
polozte do pekaca a vlozte do rury.

3 Maéso zl'ahka opekajte priblizne pat minat. Maso obd&as potrite zvy$nou
marinadou.

4 Osdpte zemiaky a nakréjajte ich na 3 mm platky. Zmiesajte ich s
nasekan(m pérom a rozdel'te do dvoch misiek vymasten(ch olejom.

5 Zmiesajte kysli smotanu, smotanu a parmezan ochutte ich bylinkami.
Potom vmiesajte vajicka.

6 Zmes nalejte na zemiaky. Grilujte ich 50 minGt na nepriamom teple pri
teplote 200 °C (392 °F).

7 Rebierka st hotové, ked sa kosti daju 'ahko vytiahnut.

8 Nechajte méso vychladnit a potom ho kratko pogrilujte z oboch strén, aby
sa zvyraznili chute z pecenia.

9 Polozte ich na drevent dosku a nakrajajte ostrgm nozom.
Podéavajte s chrumkavgm Saladtom, gratinovangmi zemiakmi a omackami.
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