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Knaprlga och harligt quddlga revbenspj &ll med glaze skapacf
pa Crema dl’BdIsqmico med smak av solmagna dadlar.

.o ENKEL, 2-4 pers i T R B LRA

INGREDIENSER
2 kg Tunna revbenspjdll

4 msk Dadel Crema di Balsamico® .#. |/ _ .

1 dI Kinesisk soja e !
1 st Vitloksklyfta 3 Y
1 msk Ketchup :

1 dI Ljus sirap

'GOR SA HAR:

1. Skalj av revbenen och qug ner demii en*kostrull FyII p& med

s O SR T i o SN ‘vatten sd att det néstan técker revbénen. Lat det koko upp it AN
N R R, dch sénk sedan vérmen sé att det bara’ s;uder Lat SJ,ddG i “3"\.‘ B s
i : =%y 7 cirka 1 timme. LGNS SR | SR TN e
e : s e | S&tt ugnen pé 200°C. oA A (k A
=8 : 3. Blanda ihop alla ingredienser och pensla revbensqolle " i J
\ 4, S

Stek i mitten av ugnen i cirka 20 minuter tllls spjallen fq t: en"
fin farg. . i -

5. Skar upp épjollen i bitar och servera' 4 TN
6. « Dadelglaze perfekt till julens revben - gcr lika bra till tunna‘ Y
korta som tjocka! Vi har valt att anvénda oss utay tunna rév-': :
ben. Dessa &r lite Idngre och 'plattare och kommer frén den MR, ",,V
bakre delen pa grisens bréstkorg. Men det viktigaste ay allt ¥
c:r att de blir moro och slapper fint frén benet. Ett tlps ar dtt ¢
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