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Ингредиенты 4 Порции
 = Kot�nyi Produkte

4 шт. Свиные ребрышки

4 ст. л.  Припр�в� для гриля и

ш�шлык� BBQ c

копченой п�прикой

4 ст. л. Подсолнечное м�сло

300 г Свеж�я или

з�мороженн�я

стручков�я ф�соль

8 Тонкие ломтики бекон�

100 мл Яблочный сок

2 шт. Чи�б�тт�

1 щепотк�  Соль морск�я

Свиные ребрышки со

стручковой ф�солью в беконе

120—150 Мин.

Способ приготовления

1 Промойте ребрышки под холодной водой, н�сухо промокните и уд�лите

кожу с нижней стороны. Смеш�йте припр�ву для гриля и ш�шлык� BBQ

c копченой п�прикой Kot�nyi с подсолнечным м�слом, н�трите смесью

свиные ребрышки, оберните их пищевой пленкой и пост�вьте в

холодильник минимум н� 2 ч�с� (в иде�ле н� ночь).

2 Бл�ншируйте стручковую ф�соль в сковороде с подсоленной водой в

течение 5 минут, з�тем опустите в ледяную воду. Р�зделите

стручковую ф�соль н� 8 м�леньких пучков и з�верните в бекон.

3 Готовьте ребрышки в течение 90 минут в режиме непрямого ж�р� при

темпер�туре 120–140  C с з�крытой крышкой. См�зыв�йте яблочным

соком к�ждые 20 минут. По жел�нию быстро обж�рьте н� огне до

хрустящей корочки. Ост�вьте в фольге н� 10 минут.

4 Обж�рив�йте стручковую ф�соль в беконе н� гриле, пок� бекон не

ст�нет хрустящим, � з�тем положите н� бум�жные полотенц�, чтобы те

впит�ли излишки жир�.

5 Под�в�йте ребрышки со стручковой ф�солью и чи�б�ттой. Это блюдо

т�кже можно приготовить в духовке: З�пек�йте в духовке в течение 90

минут при темпер�туре 140°C. См�зыв�йте яблочным соком к�ждые 20

минут. Через 90 минут включите гриль и готовьте ребрышки до

хрустящей корочки. Ост�вьте в фольге н� 10 минут.


