Revbensspjall

Ingredienser 6 personer

1 kg revbensspjéll, tjocka
11 vatten

2 tsk salt

3 st lagerblad

10 st vitpepparkorn

1 st gul 16k, liten

Glace

1dl hoisinsas

1 msk farsk ingeféra, riven
Tillagning

Koka de tjocka revbensspjallen i férvag. Forvara i kylen tills de ska glaseras och stekas
fardigt i ugn.

1. Koka upp vatten med salt, lagerblad, pepparkorn och 16k i bitar. Skar revbensspjallen i
bitar och lagg dem i det kokande vattnet. Skumma av ytan efter en stund och sjud sedan
under lock ca 40 min. Lat svalna i spadet.

2. Tag upp revbensspjallen ur kokspadet och lat dem rinna av. Satt ugnen pa 200°. Lagg
kottbitarna i en ugnssaker form. Rér samman hoisinsas med riven ingefara och blanda med
kottbitarna. Stek i nedre halvan av ugnen ca 20
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