Telec¢a rebra na nacin sefa kuhinje

Za 3 osobe:

3 veca teleta rebra cca.
350-400g svako

1 komorac

150 g svjezeg ingwera
300 g mrkve

300 g crvenog luka

200 g korjena celera

5 reznjeva bijelog luka

1 MZ su$enog
mazurana

1 MZ su$enog
ruzmarina

1 MZ su$ene majcine
dusice (timijana)

Sve mozete zamijeniti
sa po dvije grancice
friskog zacina

5 lovorovih listova

2 friSko mljevenog
papra

2 VZ koncentrata od
rajcice

2,5 DL bjelog sladeg
vina

1 L govedske juhe( 2
kocke u 1L tople vode)




Rebra dobro nasolimo i ostavimo na hladnom barem 6 sati, najbolje preko noéi u hladnjaku.

Komora¢, luk, dumbir (ingwer),
mrkvu i celerov korjen narezemo
na kockice i ubacimo u posudu.
Bijeli luk dodamo cijeli sa ljuskom
jer su u njoj eteric¢na ulja.

Prelilemo sa govedskom juhom i
vinom, te umutimo koncentrat od
rajCice i zacine. Ne treba soli jer
su rebra dovolno slana.

Poklopimo i stavimo u pecnicu na
najjace pol sata .
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Teleéa rebra poslozimo, preko Stapica za raznji¢e tako da rebra ne plivaju nego budu iznad safta.
Ako malo utonu nije problem.

Pecemo opet poklopljeno cca. 30 min na najjacem.

—

Otklopimo, preokrenemo i otvoreno zpeemo jos 1015 min



Rebra izvadimo i stavimo ih na toplo, preostalo povrce i saft procjedimo i protisnemo kroz gusto sito.
Samo da ostane saft.

Saft zagrijavamo (reduciramo) dok ne postane gust.

Rebra serviramo polivena tim saftom.

V. mMoja-kuhinjcl g

Za prilog najbolje pire krumpir.

Dobar tek!!
Tomek®moja-kuhinja.com®



