Ingredienser
4 personer
1200gr.Revelsben /
spareribs

4 spsk. Kikkoman Soya
1 ds. Tomatpure’

1 fl. Rudolf eller Styr-
bord gl

2 spsk. sukker

Frisk kveernet peber
Rodkalssalat

1/4 lille, fintsnittet r@d-
kal (ca. 250 g)
1 appelsin i store tern

(ca. 150 g)
1 aeble i tern (ca. 100

Nibe Bryghus A/S er
etableret i 2007 og
er et af de smukkest
beliggende mikro-
bryghuse i Danmark.
Vi er placeret midt i
Nordjylland, i den
idylliske Nibe Lyst-
badehavn, direkte
ned til Limfjorden.
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"Go'e ben"
m/rodkalssalat

Fremgangsmade

1. Revelsben sattes over i koldt vand med
2-3 teskesalt, koger ved svag varme ca. |
1 time. »

2. Sojasovs, Nibe gl, tomatpure, sukker og
peber blandes grundigt.

3. Heeld vandet fra benene, kom de varme |
revelsben i marinaden. Lad det traekke
flere timer, helst til naeste dag i kgle-
skab.

4. Bradepande beklaedes med folie eller ba-
gepapir.

5. Revelsben kommes i bradepanden eller ildfast fad.

6. Pensel med marinaden og steges i oven ved 200 grad. Ci ca. 10
min.

7. Revelsbenene vendes og smgres med noget mere marinade.
8 Gentag dette efter hver 10-15 min 3-4 gange.

Rodkalssalat

1. Pisk en marinade af appelsinsaft, hon-
ning og olie. Bland rgdkal, appelsin,
able, I@g, stjerneanis, vindruer skaret
i kvarte og renset for sten, rosiner og
valngddekerner sammen.

2. Vend salat og marinade sammen og
pynt med persille

DARK ALE

kmorkale

Styrbord og Rudolf er fortrinlige
til denne ret
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