Ribbetil jul er for mange et must! hva med a preve klassisk ribbe, men med appel sinsaus?
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Oppskrift




1

Begynn 2-3 dager i forveien

Rut opp svoren. Krydre en blanding av salt og pepper (ca. 2 ss). Gnis godt inn i ribbestykket 2-3 dager far
steking.

2

Sett i ovnen

Plasser ribba pa en ribberist eller bygg opp med tallerken dik at fettet renner av. Hell 1-2 dl vann i
langpanna. Damp ribba under tett aluminiumsfolie pa 180 grader i ca. 30 minutter midt i ovnen.

Tips: Man kan skjaae litt lengre ned i svoren etter at ribben har dampet seg opp, sa deler svorbitene seg
bedre!

3

Hell ut vesken fra formen

Taut ribba og hell av det meste av vaesken. Skru opp temperaturen til 200 grader og sett ribba uten
aluminiumsfolie tilbake pa midtersterille. Stekesi ca. 2 timer.

Dersom svoren ikke er helt sprag kan du skru pa grillfunksjonen pa ovnen og flytt ribbalenger opp i ovnen.
Dekk til de stedene pa svoren som er best stekt med aluminiumsfolie. Da slipper du & brenne svoren mens du
forsgker &"poppe" den. Falg med naye sa du ikke brenner svoren.

4
Hvil ribba

Laribbahvilei minst 20 minutter far den delesi pene serveringsstykker. NB! Skjaa samme retning som
ribbeina.

5
Medisterkaker og rakt kjettpalse



Medisterdeig og melk ber ha samme kalde temperatur. Elt medisterdeigen seig med salt. Spe med melk, litt
forsiktig i begynnelsen, og gk etterhvert.

Rar 2/3 av vassken inn i deigen. Pass pa at medisterdeigen blir seig igjen mellom hver gang du sper pamed
mer melk. Tilsett potetmel, pepper, muskat og ingefaar. Spei resten av melken.

Form runde kaker som du steker gylne i en stekepanne med smar. Trekk medisterkakene gjernei en gryte
med kraft, buljong eller vann i ca. 10 minutter.

Rekte kjettpalser: Taav skinnet og del palsenei fire, farst patvers og s palangs. Stekes gyldnei godt
smgr i panna.

6

Kok poteter, redkal og rosenkal

Kok mandelpoteter i ca. 15 minutter. Kok rosenka i 5-10 minutter og redka som anvist pa pakken.

v

Appelsinsaus

Bruk litt av ribbefettet som base for sausen.

Hai en buljongterning / litt fond. Spe med meljevning. Hai et par spiseskjeer med ramme. Rer innca. 1 dl
matflate. Tilsett noen skiver brunost.

Riv skallet av en appelsin og bruk safta av denne i sausen. @nskes en kraftigere appelsinsmak, bruk litt
appelsinjuice. Smak til med salt og pepper.

Pynt gjerne fatet med sal atblader, tomatstjerner og epler.

I ngr edienser

Ribbe og tilbeher

Ribbe fra Gilde 2Kkg
Mandel poteter 12 stk
Radkal 1 pose
Surka 1 pose
Hjemmelagde M edister kaker

Medisterdeig 0,5kg

Salt 15ts



Ribbe og tilbehar
Hjemmelagde M edister kaker
Appelsinsaus

Helmelk

Pepper

Muskat

Frisk Ingefaa, finhakket

Smer

25d

05ts

0,25 ts (malt)
0,25ts

2ss

Kraft (ev. vann med buljongterninger) 1,51

Potetmel
Appelsinsaus
Buljongterning
Méel

Remme
Matflate
Brunost
Appelsinjuice
Salt & Pepper
Ribbefett

Allergener

o Melkeprotein inkl laktose
e Gluten

25ss
1 stk
2ss

1d
3 skiver



