Bravcove rebro s lecom

Pocet porcii: 2
Cas pripravy: 170 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Bravcovy bocik nakrdjame alebo nasekdme cez kosti na rebierka, uvarime v slanej vode s korenim na divinu. Medzitym si
pripravime marinadu zmieSanim soli, medu, roztlaceného cesnaku, farebného korenia, octu, s trochou paradajkového
pretlaku. Dame odlezat do chladnicky asi na 1 hodinu. Po uvareni rebierka hned marinujeme v marindde cca 30 mindt. Po
odlezani pecieme dozlatista asi 20 - 30 minut podla velkosti. Omacku na rebierka si pripravime orestovanim zeleninovej
zmesi na oleji, potom pridédme paradajkovy pretlak, drvené paradajky, dochutime solou a cukrom. Nakoniec pridéme
nakrajané Cili papricky a dobre prevarime.

Ingrediencie

- Paradajkovy pretlak 200 g-30 g
- Paradajky - 200 g

- Cesnak-20¢g

- Paprika cervena chilli- 10 g
- Med vceli kvetovy - 30 g

- Cukor krystal- 10 g

- Bravcovy bocik - 800 g

- Olej sIlnecnicovy - 20 g

- Ocot-10g

- Nové korenie - 1 g

- Bobkovy list - 0.4 g

- Zeleninové leco - 350 g

. Cierne korenie cely- 1 g

- Jedlasol'-5¢g
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