TEXAS BBQ RIBS

Det finns, som ovan ndmnt sjdivfallet en mangd satt att grilla barbeque. Vi svenskar ar ganska
bra pd att grilla. Vill jag tro. Detta ér dock ett annat sétt som jag tycker mycket om. Here we

go:

Recept (pdf)

For 8 personer:

Kdp eller pd annat satt inférskaffa 3- 5 kilo fjocka revibensspjdil. (Undvik de tunna. De &r en
ren rip off. Finns inget kott att vare sig grilla eller smaksatta pd dom.) Tjockare karrébitar gér
ocksd bra.

Saftt igdng grillen. Gérna med ndgon form av hickoryved. Annat gdr alldeles utmdrkt ocksd.

Ta fram brunt socker
Honung — massor av honung

Hall i minst V4 kilo socker i en stor skl
Blanda i minst 300 gram chilipulver

2 - 3 matskedar salt (efter smak)

3 (minst) rdgade matskedar pressad vitldk
2 - 3 (minst) matskedar I6kpulver (alternativt mycket finhackad 16k. (I s& fall ca 3 normalstora
I6kar.)

2 matskedar cayennepeppar. OBS! Var forsiktig med detta. Smaka av. Det kan bli valdigt
starkt. Hall koll.

1 matsked (minst) krossad svartpeppar

1 matsked (minst) mald paprika. Dock, var férsiktig med den malda paprikan. Den kan 141t bli
stingid. Bitter, p& ndit séitt,

1 burk krossade tomater. Inte mer. Infe mindre.

1 - 2 matskedar Dijonsenap (alternativt 3-4 matskedar annan senap)

Farsk eller torkad rosmarin efter smak. Hall p&. Smaka av

Nagra sténk japansk soya

R&r om. RGr om och om igen. Om det blir fér segt s fillsétt &nnu mer honung och lite, lite
vatten. Ytterst lite vatten.

Rulla revbensspjdllen i denna blandning. Rulla och blanda och kndda och kndda och kdda
igen, noggrant, s& att samtliga ingredienser gar pd djupet i kdttet. Lot kdttet ligga ca 1
timme. Ar grillen kiar? | s& fall...

L&gg ribsen pd grillen. OBS! Absolut INTE pd& gldden. Férsdk atft Iigga dom pd réksidan. Hogt
upp! Ca 125-150 grader i ca 1 -2 timmar beroende pd tjockleken av revbenen. Vénd dd och
dd. Hall koll. Titta och eventuellt k&nn férsiktigh med en gaffel.

Hall d& och dé &ver mer av blandningen av socker och honung, m m.

L&t det sté pd grillen fills du kénner aft kdttet pd revbenen nastan trillar av nér man tar pd
det.

Da& &r det klart.

Kan serveras med starka vitloksboréd (d v s MYCKET vitldk och lite smor) eller smérkokta
maijskolvar, eller med cole slaw. (Kommer recept pd just cole slaw senare.) Alternativt s& slér
man pd stort och serverar ribsen med samtliga filloehér.

Dryck? Valfritt. Absolut inget som innehdller socker dock!! Blir for sliskigt, liksom.



