PECENE REBRA S MEDOM A HORCICOU od Huga

https://www.masterchefhugo.com/pecene-rebra-s-medom-a-horcicou-od-huga/




PECENE REBRA S MEDOM A HORCICOU od Huga

https.//www.masterchefhugo.com/pecene-rebra-s-medom-a-horcicou-od-huga/

Pecene rebierka su klasika, ktora nikdy nesklame. Jednoduché, chutne, uz len prsty pooblizovat!

Budete potrebovat: (na 4 porcie)
1 kg bravcoveého rebra

sol

olej

1 malu lyzicku horcice Dijon
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2 male lyzicky medu

Postup:

Velmi jednoduchy!!

Ocistené bravcove rebra kvalithe osolte, potrite olejom, podlejte trochu vody a pecte v rure na
180 stupnoch 1,5 hodiny. Pocas pecenia obracajte, nakoniec pecte kozou navrch, bude spravne
chrumkava. Na rebra mozete pouzit aj trochu rasce a prespikovat ich cesnakom. Ja mam rad
Cistu chut masa, preto som do tohto receptu tieto ingrediencie nepridal.

Ked uz budu rebra upecené a maso pojde od kosti zarobte si v miske med s horcicou, potrite nim
maso po celom povrchu a pecte este 5-10 minut.

HOTOVO!

Podavajte so zemiakovou kasou alebo Cerstvym chlebikom.

Dobru chut priatelia!

Vas Hugo




