JERNEJ KITCHEN

POCASI PECENA GOVEJA REBRA

Pocasi pecena goveja rebra so tako mehka, da se kar topijo v ustih. Pecena so v pecici in ne zahtevajo
veliko pozornosti. Odlicna jed za Cez vikend.

ZA 6  OSEB
PRIPRAVA: 15  MINUT
PECENJE: 4  URE
CASSKUPAJ: 4 URE 15 MINUT

POCASI PECENA GOVEJA REBRA PRIPRAVA MESA
Mesarja prosimo, da nam na zagi rebra prec¢no prereze, da

dobimo priblizno 8 cm Siroka rebra. Tako se bodo lepSe spekla
in bodo bolj enostavna za pripravo.

2 kg mladih govejih reber “short
ribs”

1 ¢ajna zlicka olivnega olja

. PRIPRAVA
2 korenja Resetko damo na sredino pecice in pecico segrejemo na 230
2 ¢ebuli °C, oziroma 220 °C ventilatorsko. Peka¢ ne oblozimo s

. papirjem za peko.
2 stebli zelene

2 Zlici olivnega olja, za pecenje MESO . .. -
Rebra razrezemo na posamezna rebra. Damo jih na pekac, jih

1 Cajna zlicka paradiznikovega dobro solimo in popramo. Pokapljamo z zlicko olja. Damo v

koncentrata pecico, kjer jih pecemo 15 minut. Rebra obrnemo, nastavitve

spremenimo na “mali Zzar” in peCemo Se 5 minut, da so zlato-
rjavo zapecCena. PekaC previdno vzamemo iz pecice in
postavimo na stran.

250 ml rdecega vina (Modra
frankinja, Cabernet)

2 lovorova lista

o ZELENJAVA
1 vejica timijana Medtem ko se rebra pecejo, zelenjavo (korenje, ¢cebulo, zeleno
750 ml goveje juéne osnove ali vode in ¢esen) ocistimo in narezemo na dva centimetra velike kose.

Vecjo litozelezno ponev ali drugo ognjevarno ponev primerno

2 zlici sesekljanega petersilja za pecico, pristavimo na zmeren ogenj. Dodamo olivno olje (2

3 stroki ¢esna zlici) in zelenjavo. Prazimo 8 - 10 minut, nato dodamo
paradiznikov koncentrat. PremeSamo in prazimo Se dve minuti.

TOOLS AND EQUIPEMENT Oglas Zalijemo z rdeCim vinom ter dodamo lovorova lista in timijan.

pekac Pocakamo, da meSanica zavre, nato pri rahlem vretju kuhamo 3

kuhinjski noz - 4 minute, da alkohol izpari.

vedja litozelezna ponev (ali

druga za pecico) POCASI PECENA GOVEJA REBRA

Zalijemo z juSno osnovo, solimo in popramo, nato dodamo
peCena goveja rebra. Pokrijemo s pokrovko. Temperaturo na
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pecici znizamo na 160 °C. Postavimo v pecico, kjer pocasi
pecemo 3 1/2 - 4 ure, oziroma tako dolgo, da so rebra tako
mehka, da jih z vilico enostavno razpremo. Ko so rebra pecena,
jih z Zlico poberemo po vrhu sloj masc¢obe. Posujemo s
sesekljanim petersiljem in postrezemo.
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