Ribben er en fantastisk stykningsdel! Den flotte marmor-

eringen i kjottet gir fantastisk saftighet, og den lange steketiden
gir serledes mort kjolt.

Vi synes en god juleribbe skal smake kjott, salt og pepper. Typiske julekrydder som
nellik, allehinde, muskat og kardemomme passer bedre til tilbehor eller palegg. I denne
oppskriften er det salt og pepper som er det mest fremtredende. Lok, hvitlek og syre
ligger litt lavt dosert og skal gi aroma og bygge undertoner i smaksbildet. Det som skiller
seg mest ut av krydderne er anis. Den gir en frisk lakrissmak, som passer fint til det lyse
svinekjottet. Med den lave doseringen gir den en parfymert julefelelse over kjottet uten &
stjele den gode svinesmaken.

Art.nr. Art.navn Mengde Naeringsinnhold pr. 100 g
Ribbe 10 kg Protein 13,4

4710006120 Vacumsalt 100¢g Karbohydrat 0,2

4610000940 Pepper, sort, grov 35¢g Fett 36,0

4610000360 Koriander, grovmalt 20g Salt 1,0

4610001220 Ingefaer, malt 10g

4610000120 Kardemomme, malt 10g

4610000450 Lokgranulat 517/07 40¢g

4610015630 Sennepsfre 516/00 20¢g

4610015510 Hvitloksgranulat 505/03 20g

4635008830 Citrolin Hell 5g

4760010790 Gelatin extra 240 50¢g

4610001265 Stjerneanis, malt 5g

Sli/oger dw

Forst fijernes hinnen som ligger
over beina, fer beina og brusken
fjernes. Ga med kniven langs beina
og vipp ut beina fra kjottet. Skjaer
sa horisontalt fra midten og ut pa
hver side, slik at ribba kan brettes
ut som et stort flak. Fordel salt,
gelatin og krydderblanding, og gni
det godt inn i kjottet. Brett og rull
sammen kjottet til en fin rull og
knyt - begynn med hver ende for &
fa det stramt og fint.

1)  Leggbeina, brusken og
rullen i en ildfast form med
1liter vann. Dekk til med
aluminiumsfolie, sorg for at
det er tett, og settinnien
forvarmet ovn.

2) Steki4 timer pa 90°C med
folien pa.

3) Taav folien og hev
temperaturen til 140°C. La den
sta en halvtime. Snitt svoren.

4) Hev temperaturen til 160°C
i en halvtime. Na begynner
fettet under svoren for alvor a
slippe og svoren er pa vei til 3
bli skikkelig spre.

5) Siste og avsluttende steg for
middagen er klar, er 225°Ci ca
20-25 minutter. Sjekk om det
er behov for a etterfylle litt
vann i formen, slik at det ikke
stekes tort. Folg noye med de
siste minuttene av steketiden,
slik at ribba ikke blir svidd.

6) Tautformen ogla den hvile
i 15 minutter. OBS! «Veer
papasselig og vokt over svoren
slik at den ikke blir spist opp
av sma mus for servering».

Serveres med confitert
mandelpotet, kokt gulrot,
medisterkaker, redkal med anis og
nellik og rorte tyttebeer. Sist, men
definitivt ikke minst: stra litt persille
pa toppen av det hele.

Vel bekomme!
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