Grillstekt revbensspjill med krossrostad potatis

Ca 8 personer
e Ca2,5kgrevbensspjall, salt, peppar

Barbecue-sas:

e 4 dltomatketchup

e 4dlvatten

e 4 mskvindger

e 4 tsk worcestersauce
e 4 msk finhackad 16k

e 2 klyftor krossad vitlok
e 4tskbrun farin

e 2 msk honung

e 2tsktorr, gul senap

e 1%tsk chilipeppar

e ' tsk cayennepeppar
e QOregano

e 2 tsk liquid smoke eller hickory smoke salt
e Gron sallad

Alla ingredienserna till sasen blandas i en kastrull dir de far smakoka i ca 15 minuter. Kottet
laggs pa grillgallret Gver ugnspannan, gnids in med salt och peppar pa bagge sidor och stalls i
botten av ugnen under grillen, som inte far vara varm (ca 180-200 grader). Nar kottet ar
varmt penslas det med sasen och satts tillbaka i ugnen. Ar kottet magert kan det da och da
penslas omvéxlande med olja och s&s, men annars racker det med att pensla med sasen. Far
steka 30 — 35 minuter pa ena sidan och darefter lika ldnge pa den andra sidan. Penslas ofta.
Nir kéttet ar mort skirs benen fran varandra och serveras med resten av sasen. Ats med
fingrarna (om man vill) tillsammans med pommes frites (som jag har bytt ut mot krossrostad
potatis) och gron sallad.

Krossrostad potatis:

e Ca 2 kgsma potatisar

e 100 gsmor

e 2 msktimjan

e 2 msk finrivet citronskal
o 2tskflingsalt

e 2 krm peppar

1. Koka potatisen med skal tills den ar latt overkokt. Hall av vattnet.

2. Sitt ugnen pa 250 grader. Bryn smoret i en liten kastrull.

3. Lagg potatisen pa bakpappersklddd plat. Krossa den lstt med en gaffel. Skeda 6ver dt
brynta sméret. Stro éver timjan, citronskal, salt och peppar. Blanda runt. Stall in i mitten
av ugnen tills potatisen fatt fin farg och blivit krispig, 20 — 25 minuter.
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