GRILLADE REVBENSSPJALL

Metod: Direkt grillning Forberedelsetid: 10 minuter

Ingredienser: Forberedelser & tillagning

1,5 kg revbensspijall . Tillaga spjallen med indirekt grillning: stall en droppform pa de
rostfria stalvagorna under grillgallren.

Salt och peppar efter smak . Halli 2,5 cm vatten eller annan vatska som appelcider, vin eller
en blandning.

. Lagg tillbaka grillgallren och férvarm grillen till medelhég varme.

G I az e . 4. Anvand fingrarna fér att dra bort hinnan fran baksidan av
' revbensspjallen. (Detta har stor betydelse for kdttets morhet.)
Stycka varje revbensspjallsbit i mindre bitar om ca 15 cm. Salta
2,5 dl ketchup och peppra och stéll bitarna i revbenshallaren pd grillen. Placera
spjallen vertikalt i hallaren, sa att benpipan pekar uppat.

2 msk farinsocker . Tillaga langsamt pa 1&g varme i ca 11/2 timme tills kottet ar

mycket mort.

1,5 dl vatten . Blanda under tiden resten av ingredienserna i en kastrull, koka

. o upp och |at sjuda sa att du far en tjockflytande glaze.
1 dl worcestershiresas

Pensla glazen pa spjéllen alldeles mot slutet av tillagningen foér
1 msk chilipulver att féorhindra att sockret branns vid.
. En varm glaze tranger in battre i kdttet vilket resulterar i att det
Stank tabasco absorberar mer smak.

. Lat revbensspjallen vila i 5 minuter fore servering.






