BBQ RIBS MED DIPPSAS

Langkokning av revbenen gér dem méra och mumsiga. De ar perfekta att férbereda och frysa in eller lata marineras i
glaze i nagon dag.

Ingredienser

inkdpslistans,

Av: Isabelle
{0 4 port
| Flaskkétt, Huvudratt, Fest

Gor sa har

1,5 kg revbensspjall
1 st 16k, gul

2 st lagerblad

1 msk farinsocker
1/, msk flingsalt

1 tsk chili flakes

1 tsk svartpeppar

[ Glaze

3 msk smor & rapsolja
1,5 dl barbequesas

1 klyfta vitlok

1,5 msk honung, flytande
1/, tsk salt

1 krm svartpeppar

[ Rostad pumpa
750 g pumpa

2 msk smor & rapsolja
1 tsk salt

[ Dippsas

2,5 dI graddfil

1/5 dl majonnas

1,5 dl chilisas

1 msk 16k, réd

1 krm cayennepeppar
1/, tsk salt

1 krm svartpeppar

1. Borja med dippsasen. Blanda alla ingredienser till sdsen och stall in i
kylskapet.

2. Lagg kottet i en stor gryta. Skala och klyfta I6ken och lagg i grytan
tillsammans med lagerbladen. Tack med vatten och lat koka upp.
Koka under lock p& svag varme ica 1 tim.

3. Satt ugnen pa 225°. Skala och skar pumpan i tunna klyftor. Lagg dem pa
plat med bakplatspapper och blanda smér- och rapsoljan. Satt in i ugnen i ca
30 min.

4. Satt ugnen pa 250°. Blanda samman alla ingredienser till glazen.

5. Lagg kottet i en langpanna med kéttsidan upp och pensla pa glazen runt
om. Stro dver farinsocker, salt och kryddor. Stek i dvre delen av ugnen ca 15
min. Lat pumpaklyftorna vara med i ugnen de sista minuterna sa att de blir
varma.

6. Blanda ihop dippsasen.

7. Servera ribsen med rostad pumpa och dippsas.



