Medena svinjska rebra

tezina: lako

za 4 osoba

vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Potrebno je:

O.
(253

1 kgsvinjskih rebara

1 kaSicicapikantnog senfa

1 kaSicicadiZon senfa

2 kaSikemeda

1 kaSicicacili sosa

2 kasicicealeve paprike

1 kaSkamajoneza

2 kaSkeparadajz pirea

2 kasicicesuvog biljnog zacina
1/2 kaSicicemlevenog bibera

1 kgkrompira

400 gSampinjona

1 kaSikaaleve paprike

2 kasicicesuvog biljnog zacina
1 kaSicicabelog luka u prahu

Zapreivanjejea:

100 miulja
200 mlpiva



Priprema

Svinjskarebraiseci namanje parcice. U odgovarajucu posudu siediniti sve navedene zacine, pa napravljenom
meSavinom dobro premazati svako parce mesa. Pripremljeno meso staviti u posudu, pokriti alu folijom i ostaviti
pola sata, da odstoji, na sobnoj temperaturi.

pomeSati krompir i Sampinjone, paih posuti saalevom paprikom, suvim biljnim zacinom i belim lukom u
prahu. Dobro promesati.

Ukljuciti rernu da se ugreje na 200 stepeni. Uzeti odgovargjuci pleh, sipati ulje, paizruciti meSavinu krompirai
Sampinjona. Rasporediti po plehu. Po povrsini poreati meso, zajedno sa marinadom. Sa strane sipati pivo. Pleh
pokriti alu folijom i staviti da se pece - sat vremena.

Posle datog vremena pecenjaizvaditi pleh, skloniti folijui vratiti u rernu, da se rebarca zapeku. PosluZziti uz
salatu po ukusu i, haravho, moje omiljeno Staropramen pivo. Ziveli!!

Savet



