JEDNODUCHO. CHUTNE.

Pecené bravcové rebierka

1 kg mésitych bravCovych rebierok

Marinada:

60 ml olivového oleja, 30 ml s6jovej omacky, 60 ml cider, 1 lyzicka granulovaného cesnaku, 1 lyzicka
sladkej mletej Cervenej papriky, 1 lyzicka rasce, 1 lyzicka korenia 4 farieb, 1 lyzicka soli, badian a kisok
celej Skorice

Na glazaru:
60 ml medu, 100 ml passaty, 1 lyzicka vlociek chilli, 1 lyzicka idenej mletej Cervenej papriky, trochu
soli,

petrzlenova viat’ na dozdobenie

Rebierka omyte, osuste a nareZte na niekol'’ko kusov. Pripravte si marinadu zo vSetkych prisad, rascu a
korenie 4 farieb mozete predtym podrvit’ v maziari. Marinadou rebieka zalejte a odlozte do chladnicky na
minimalne dve hodiny, idealne cez noc.

Ruru zohrejte na 180 stupnov a v pekaci pod alobalom pecte rebierka asi 2 hodiny. Rebierka by mali byt
mikké a takmer hotové. ZmieSajte prisady na glazuru a rebierka v nej poriadne obal'te. Rebierka pecte
pod grilom 30 az 45 min0t, dokym sa glazara jemne nezapecie. Rebierka podavajte posypané
petrzlenovou viat'ou a BBQ omackou s chlebom.



