Kalveribben
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Kalveribben er ekstremt smagfulde og nemme at tilberede. | modsaetning til f.eks. lammeribben sa kraever de
temmelig lang tilberedning for at merne kgdet, men det er ventetiden veerd. Man kan mgrne kgdet ved at koge dem
farst eller braisere dem i gryde. Jeg plejer at seette dem i ovnen i et fad og deekke dem til med stanniol. Sa skal man
bare lige tage stanniolen af og skrue op for varmen for at brune dem til sidst. Man kan ogsa slutte af med at brune
dem pa grillen. Det kan veere sveert at styre varmen pa grillen, og derfor ender man ofte med kgd, som er branket
udenpa og rat indeni. Hvis man smider et par braiserede kalveribben pa grillen, sa undgar man fuldsteendig den slags
problemer. Kadet er gennemstegt i forvejen og skal kun lige varmes igennem og brunes for at give ekstra smag.
Garanteret perfekt resultat hver gang.

Ingredienser:

Kalveribben

Graeskarolie eller anden kraftig olie
Tomatpuré

Frisk chili

Finthakket frisk ingefeer

Sad soya (f.eks. Ketjap Manis)
Hvidlag (knust)

Honning

Paprika

Tilberedning: L

Bland ingredienserne til marinaden sammen og laeg kadet til at marinere - gerne i et par timer. Jeg plejer at ridse
fedtkanten, sa der treenger ekstra smag ind i kadet. Det marinerede k@d krydres med salt og peber og laegges i et fad
og daekkes med stanniol. Saet fadet i ovnen ved 180 grader i 1%2-2 timer og tag s& stanniolen af og skru varmen op til
250 for at brune det til sidst. Hvis det skal veere ekstra godt, mernes kadet ved 130 grader i 3 timer - eller hvis det skal
veere virkelig luksus ved 90 grader i 12 timer.

Krydret mad med chili er sveert at saette vin til. En kold gl passer til gengeeld “

kalvesalg.dk



