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Rebierka so zelengmi fazulkami
obalené v slanine

@ 120—150 Min @ Q@ @

Priprava

1 Rebierka oplachnite rebierka studenou vodou, osuste papierovou utierkou a

Ingrediencie 4 Porcie odstrafite blanu zo spodnej strany. ZmieSajte koreniacu zmes Kotanyi
¢ = Kotanyi Produkte Grilovacie korenie Gidené so sine¢nicovgm olejom, natrite na rebierka a
nechajte marinovat v chladnicke aspon 2 hodiny zabalené v potravinovej
4 kus Bravcové rebierka L e . v
félii (najlepsie cez noc).
4 PL ¢ Grilovacie korenie h X ., . . . .
Gdené 2 Zelené fazulky 5 minut blansirujte v hrnci s osolenou vodou a potom ich
ponorte do 'adovej vody. Rozdel'te zelenl fazulku na 8 malgch zvézkov a
4 PL SIneénicovy olej ' .
obalte vslanine.
300 g Zelené fazul'ky, Cerstvé

3 Rebierka grilujte 90 mindt na nepriamom teple (priblizne 120 °C az 140 °C
[248 °F aZ 284 °F]) so zatvorengmi dvierkami. Kazdgch 20 minat potrite

alebo mrazené

8 Platky slaniny
jablkovgm dzdsom. Mézete ist tieZ rgchlo ugrilovat na priamom ohni do
100 ml Jablkovy dzus . . ‘0 .
vy e chrumkava. Nechajte 10 minut postat zabalené v alobale.
2 kus Ciabatta L , , 3 . 3 . 3
L4 Grilujte zelené fazul'ky obalené v slanine, kgm slanina nebude chrumkava, a

1 tipka @ Morské sol jedla lo? . 4 utierk bsorb . buto&nei

dovand polozte na papierove utierky na absorbovanie prebytocnej mastnoty.

Jo

5 Rebierka naservirujte so zelengmi fazul’kami a ciabattou a podévajte. Toto
jedlo je moZné tiez upiect v rdre: Pe¢te 90 minut pri teplote 140 °C (284 °F) s
pouzitim konvené&ného nastavenia riary. Kazdgch 20 minat potrite
jablkovgm dzdsom. Po 90 minGtach zapnite funkciu grilovania a grilujte, kgm
rebierka nebudui chrumkavé. Nechajte 10 minGt postat zabalené v alobale.




