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Sest�vine 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

4 kosi Svinjskih rebrc

4 žlice  Ž�r smoked, z�čimbn�

meš�nic�

4 žlice Sončničneg� olj�

300 g Zeleneg� fižol�, svežeg�

�li z�mrznjeneg�

8 Rezin sl�nine

100 ml J�bolčneg� sok�

2 celi Štruci ci�b�tt�

1 ščepec  Morsk� sol jodir�n�

Svinjsk� rebrc� z zelenim
fižolom, ovitim v sl�nino

120—150 Min

Pripr�v�

1 Svinjsk� rebrc� spl�knite s hl�dno vodo in jih dobro osušite s p�pirn�timi

bris�č�mi, n�to p� jim odstr�nite t�nko kožico n� spodnji str�ni. Z�čimbno

meš�nico Ž�r smoked Kot�nyi zmeš�jte s sončničnim oljem, n�to p� z

zmesjo n�trite svinjsk� rebrc�. Slednj� z�vijte v pl�stično folijo z� živil� in jih

z� vs�j 2 uri (še bolje čez noč) post�vite v hl�dilnik, d� se okusi dobro

premeš�jo.

2 Zelen fižol kuh�jte v vreli osoljeni vodi 5 minut, n�to p� g� stresite v ledeno

mrzlo vodo. Fižol r�zdelite n� 8 m�jhnih šopkov in vs�keg� ovijte z rezino

sl�nine.

3 Svinjsk� rebrc� položite n� ž�r ter jih pri z�prtem pokrovu in posredni vročini

(pribl. 120 do 140 °C) pecite 90 minut. Rebrc� vs�kih 20 minut prem�žite z

j�bolčnim sokom. Če želite, l�hko rebrc� n� hitro popečete pri neposredni

vročini, dokler niso hrustlj�v�. Z�vijte jih v �luminij�sto folijo in pustite 10

minut, d� se okusi premeš�jo.

4 Zelen fižol, ovit v sl�nino, n� ž�ru pecite, dokler ni sl�nin� hrustlj�v�, n�to

p� g� položite n� p�pirn�te bris�če, d� se odcedi.

5 Svinjsk� rebrc� in zelen fižol preložite n� krožnike ter postrezite s ci�b�tto.

To jed l�hko spečete tudi v pečici: Pri segrev�nju z zgornje in spodnje str�ni

pecite 90 minut n� 140 °C. Rebrc� vs�kih 20 minut prem�žite z j�bolčnim

sokom. Po 90 minut�h vklopite funkcijo ž�r� in pecite, dokler niso svinjsk�

rebrc� hrustlj�v�. Z�vijte jih v �luminij�sto folijo in pustite 10 minut, d� se

okusi premeš�jo.


