Trattens rokta revbensspjall

Pa 6n finns det en ny (2014) BBQ smoker som anvéndes forsta gdngen till midsommar men
som far disponeras av den som vill. Limpligen gér man samman flera och delar pa
omkostnader for kol, rokved och kryddor. Sa hir brukar vi gora i alla fall.

Rubbing

1,5 dl Paprikapulver

1 dl Socker

1 dl Salt (utan jod helst)

0,5 dl grovmalen Svartpeppar

3 msk Cayennepeppar

2 msk Timjan

2 msk Senapspulver (typ colemans)
2 msk Spiskummin

1 msk Salvia

Blanda samman alla kryddor val.
BBQ sas

2 msk smor

2 gula lokar

5 vitloksklyftor

1 dl muskavadosirap/caynesirap eller mork sirap (i 6nskvéird ordning)
1 dl Vitvinsviniger

3 dl guiness eller coca cola

3 dl Rorsocker (rédsocker)

Y tsk Cayennepeppar

% tsk grovmalen svartpeppar
1 tsk salt

3 dI tomatpuré

Smalt smor 1 kastrull ca 31, hacka 16k och vitlok och 1at frdsa en stund med 16ken.
Ha i resten av ingredienserna forutom tomatpurén

Lat smékoka i 30-40 min och ha sedan i tomatpurén. Lat koka ytterligare tills lagom sasig
konsistens. Finns stavmixer sa kan sésen sldtas med denna.

Revbensspjillen

Starta roken enligt instruktion hér

Medans roken blir varm rubbas revbensspjéllen rikligt med rubbing, anvénd gérna
engangshandskar dé paprikan fargar mycket och av enkelhet med hygienen.

Niér roken blir arbetsvarm 14g i kéttbitarna pa de tvé hyllorna.

Lat ga i 3 timmar.



Blanda till utspadd dppeljuice och forbered med folieremsor som kan ticka hela kottbitar.
Lagg i en kottbit i varje foliepaket och héll i ca 1 dl juice. Omslut vil och sékerstill att folien
ar hel.

Lagg tillbaka kottbitarna och 14t gé ytterligare 2 timmar

Ta fram kottet ur foliepaketen (var forsiktig dd dom dr mycket mora nu)
lagg tillbaka kottet pa roken och pensla den gjorda BBQ sasen pa bada sidor.

Lat ga ytterligare 1 timme.

Klart att 4ta!



