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MEDOVE
GRILOVANE REBIERKA

0D COOLINARLSK, NAPISAL KAMIL

Na medové rebierka budete potrebovat (porcia asi pre 4 osoby):

2 kg masitych bravcovych rebier, 1 lyZzicu medu, 3 lyZice kvalitnej s6jovej omacky, 3 lyZice kvalitného
kecupu, 1 lyZice ¢erveného vinneho octa, 1 lyzicka ostrej chilli pasty, ¢erstvo mleté ¢ierne korenie, sol,
vetvi¢ku rozmarinu na grilovanie

A TAKTO NA TO:

Zmiesajte med, sdéjovi omacku, kecup, vinny ocot a chilli pastu. Dochutte korenim a sol'ou. Vznikne vam lepkavejsia
grilovaciaomacka, ktoru poriadne votrite do umytych a ocistenych rebier. Nechajte odpocivat asi dve hodiny.

Ruru predhrejte na 180 stupriov a rebierka pecte asi hodinu a pol. Cas si musite odsledovat podla velkosti rebier. Dajte
pozor, aby sa nespiekliaakje to nutnétrochuich podlievajte vodou.

Po upeceniv rdre budu rebierka takmer hotové, ale bude im chybat este jemne zapecena glazura a takisto dymova chut
dreveného uhlia. Rebierka grilujte na grile a drevenom uhli, (na ktoré mézete polozit vetvicku rozmarinu - dym z
byliniek rebierka zaujimavo dochuti) z kazdej strany, dokym nebude glazira pekne opecena. kola¢ vo forme
vychladnut, posypte kakaom, nakrajajte a podavajte s ¢erstvymi ceresnamia ceresnovou zmrzlinou.
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