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Pikantné rebierka
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Tato vyvazena zmes cesnaku, suSenych paradajok a sojovej omacky
doda bravCovym rebierkam nezamenitelnu gurmansku chut.
Odporu¢ame ju pouzivat nielen na tradi¢nu pripravu bravéového masa,
ale aj na grilovanie.



ZlozZenie: jedla sol 53 %, trstinovy cukor, suseny rajCinovy pretlak,
zazvor mlety, cesnak suseny mlety, cibula suSena mleta, susena
sb6jova omacka (sojové bbby, jedla sof), citronovy prasok, glukéza, Cili
paprika chipotle mleta 2 %, klinCek mlety, muskatovy orech mlety.

Moze obsahovat sezam, horcicu, zeler, lepok, arasidy.

Recept na pikantné rebierka s cibufovym prelivom (4 porcie)
Ingrediencie: 4 ks bravCovych rebierok s kostou, zmes korenia
Pikantné rebierka, olej, 2 cibule nakrajané na rezance, 1 lyzica hladkej
muky, 1/2 lyziCky Cervenej papriky, 250 ml smotany na varenie, 100 ml
vody, sol, Cili mleté. BravCové rebierka z oboch stran okorente zmesou
korenia. Na rozohriatom oleji opecte rebierka z oboch stran, vyberte na
tanier. Do panvice nalejte trocha oleja, pridajte cibulu a restujte na
miernom ohni cca 2 minuty. Potom popraste mukou a sladkou
paprikou, premieSajte a zalejte smotanou a vodou. Za staleho mieSania
privedte do varu, ochutte sofou a Cili podla chuti. Na miernom ohni
prevarte spolu s rebierkami dalSie cca 2 — 3 minuty. Pri servirovani
mozete zdobit kopCekom kyslej smotany. Ako prilohu podavajte napr.
americké zemiaky. Pridajte pri nakladani rebierok pred grilovanim
trochu medu, dosiahnete tym velmi delikatnu chut.



