Svinjska rebra sa mentom

tezina: lako

za: 3 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Potrebno je:

e 1,5kgsvezih, svinjskih, rebara u komadu

Marinada;

1 kaSkasenfa

1 kaSicicakima

1 kaSikameda

2 kasicicecili sosa

1/2 kasSicicecrnog, mlevenog, bibera
2 kaSicicesuvog biljnog zacina

80 mlsoja sosa

.1 JOS:

100 miulja

100 mlbelog vina

3 veca cenabelog luka
sveza menta

so

Priprema



U manju posudu gediniti sve sastojke za marinadu.

Uzeti pleh, vel. 30x20cm i u njega staviti meso, tako da koZica bude na povraini.

Meso dobro, sa obe strane, preliti sa marinadom. Beli luk preseci napolai staviti ga pored mesa. Staviti i
nekoliko struka sveze mente (ja sam pored mente stavila zalfiju i bosiljak). Sipati uljei belo vino, sa strane.

Pleh prekriti au folijom i dobro pritisnuti ivice, daneizlazi para, prilikom pecenja. Meso staviti da se pece, u
prethodno zagrejanu rernu, na 200 stepeni. im tecnost u plehu provri smanjiti na 160 stepeni i peci 1,5 sat.

Posle proteka datog vremenaizvaditi pleh samesom, skloniti foliju i vratiti da se meso zapece. Kada meso
dobije lepu, rumenu boju izvaditi gai ostaviti da se prohladi.

Prohlaeno meso iseci naparcice i posluziti.

Savet



