KOTT

Koreanska BBQ-revbenspijdall

Kock: Padma Lakshmi Tid: 180 min Portioner: 4

Finns det ndgot godare att satta tanderna i an méra saftiga revben med perfekt grillyta
och som exploderar av rékiga och peppriga smaker2 Det kittlar 6ver hela tungan pa ett
satt som kanns som en elekirisk stot. Jag dlskar hur de fyra smakerna sétt, salt, starkt
och umami slér till samtidigt i en tugga.

Forsta gdngen jag stotte pd de har lackra revbenen var for négra ér sedan nér jag var
i Koreatown p& Manhattan fér att besoka ett badhus négra vanner hade upptackt. Jag
besoker fortfarande badhuset och efter att jag blivit bankad, dngad, insmord i olja och
kokt i bastu nagra timmar, testar jag alltid nya koreanska BBQ-stéllen i omrédet.

Nar jag sedan sitter dar framfor eft berg med revben himlar mina vénner med dgonen
och forsdker saga att detta kanske inte var tanken med att utsétta sig fér den medeltida
tortyren. Men jag kan inte motst& revbenen. Det gér inte ldnga stunder utan att jag
tanker pd mat.

INGREDIENSER

5 dl ljus soja
1 msk rostad sesamolja
1 tsk cayennepeppar



2 st finhackade vitloksklyftor
0.5 tsk krossad sichuanpeppar
2 dI strésocker

3 msk rapsolja

1 dI finskuren graslék

1 dl rostade sesamfrén

1 tsk mangopulver

2 kg tjocka revbensspjall, not

GOR SA HAR

° Mixa noggrant alla ingredienser utom revbensspjallen i en stor skal.

° Lagg spjdllen i en ugnsfast form och hall 6ver blandningen. Vénd runt

revbenen med hénderna och se till att alla @r j@mnt téckta av marinaden. Tack
dem och marinera i 2-3 timmar i rumstemperatur.

upphért. Pensla med resterna av marinaden och vénd dem ofta tills kottet ar

e Tand grillen och lagg pé spjdllen nar kolen ar glédhet och vit och légorna

morkt, mort och fatt fin grillyta.
Det gar givetvis bra att tillaga revbenen i ugn.



