Medena svinjska rebra

tezina: lako

za 2 0soba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Potrebno je:

e 250 gsvinjskih rebara
e 200 gkrompira (2 kom.)
e malo soli

Zapremazivanjerebara:

1/2 kaSicicemeda

malo kurkume

malomuskatnog orascica mlevenog

mal okima mlevenog

1/2 kaSiciced atke crvene mlevene paprike
1/2 kaSiciceljutog senfa

Priprema

U jednoj posudici izmeSati kasicicom sve sastojke za premazivanje rebara. Krompir oljustiti, oprati i iseci kao
zapire krompir, te posoliti. U zemljani sud staviti malo uljai naulje sloZiti isecen i posoljen krompir.

Rebarca dobro posoliti te rucno utrljati premaz sa svih strana. Tako pripremljenarebarca staviti na krompir u
zemljanom sudu.

U posudicu gde je bio premaz za rebra staviti malo vode i kasicicom promesati. Ta voda ce se korigtiti za
podlevanje u toku pecenja. Zemljani sud poklopiti i staviti u rernu na 190 stepeni. Nakon pola sata zemljani sud



izvaditi iz rerne, skinuti poklopac, podliti savodom iz posudice te poklopiti zemljani sud i vratiti u rernu dase
rabarca dalje peku.

Nakon isteka joS pola sata zemljanom sudu skinuti poklopac i pustiti da se rebarca zapeku u rerni joS 15 minuta.

Savet

Neki dan sam u mesari kupila prelepa svinjskarebrai u mesari sumi ih presekli po duzini. Kod kue sam ih
iseklanamanju parad i stavilau zamrziva. Danas sam odluila da za ruak napravim svinjskarebra, ai me nije
privlaila pomisao daih samo ispeem u rerni. Dala sam masti navolju i napravila premaz za rebarca sa medom.
Moram priznati daje mene okus oduSevio. MozZda e se sviati | Vama.



