Kok-grillat spjéll pa amerikanskt vis
Ingredienser 5 personer

1 kg revbensspjall, tjockskuret, garna lite mer
2dl appeljuice, koncentrerad

8 dl vatten

1dl rokextrakt

2 st honsbuljongtarningar, - el gronsaks

1 st gul 16k, stor, skuren i bitar

2 st lagerblad

10 st kryddpepparkorn, grovkrossade

10 st vitpepparkorn, grovkrossade

2 tsk salt

Het-sot glace, ca 2 dI

1dl vatten

0,5 st hdnsbuljongtarning, smulad, - el gronsaks

2 msk appelcidervinager

3 msk sirap, ljus eller mork
1 msk soja, kinesisk, mork
0,5 tsk tabasco

1 st vitloksklyfta, pressad

1 tsk arrowrot, eller maizena
Servering

1 st potatissallad

1 st sallad, pa tomater och 16k
Tillagning

Spjallet kokas dagen innan i en lag smaksatt med appeljuice, rokextrakt och goda
kryddor. Nar kottet sedan grillas penslas det med en harlig, hett kryddad grillsas.
Resultatet blir ett spjall med den ratta amerikanska BBQ-smaken.

1. Spola spjallet under varmvattenkranen.

2. Koka upp alla 6vriga ingredienser i en vid gryta eller traktdrpanna. Lagg ner
spjallet med kaottsidan ner och koka sakta under lock ca 30 min.

3. Vand pa spjallet och koka sakta ytterligare 30 min. Ta upp spjallet och lat det
kallna. Sila buljongen, kyl och frys in — bra att ha till ndsta kok.

4. Blanda ingredienserna till glacen i en liten kastrull. Koka upp under omrorning och
sjud ett par minuter. Smaka av, den ska vara ordentligt kryddig. Om inte, satt till mer
tabasco. Kyl sasen. Hit kan allt férberedas nagon dag i férvag och forvaras i kylen.
5. Skar spjallet i ribbor. Pensla det runt om med glacen. Grilla 4-5 min pa varje sida
och pensla ytterligare ett par ganger under grillningen.



