Heta majsribbs och coleslaw

4 personer
Majs- och chiligrillade revben med kdlsallad
och vitloksbrad v
2 kg ribs (revben) Kélsallad
1 gul lok % litet kalhuvud
Glaze 1 morot
Vs stor burk ;.lv;nrstl;;;’;r:ref raiche
Gre€n G"?f” mas 4 langa skivor vitt brod
Y5 rod chili e
o 1 pressad vitloksklyfta

2 vitloksklyftor -

. . olivolia
mjol till redning salt och peppar
Y5 dl socker pepp

salt och peppar

Skala och dela loken i mindre bitar.

Koka ribsen med lokbitarna i saltat vatten i ca 3 timmar.
De ska lossna ldtt fran en provsticka.

Lat ribsen svalna i kokvattnet.

Skiir chili och en vitloksklyfta i mindre bitar.

Sila av och spara ca 1 liter kokvatten fran ribsen.

Haill sockret i en kastrull och lat det bli gyllenbrunt, tillscitt
chili, vitlok, majs och kokvattnet.

Lat glazen koka tills 1/3 dterstdr och red den da med mjol sd
att den blir trogflytande, salta och peppra.

Skiir kdl och skalad morot i tunna strimlor.

Blanda med créme fraiche och smakstt med salt och
svartpeppar.

Grilla ribsen och pensla med glazen.

Blanda en pressad vitliksklyfta med lite olivolja och bred pa
bradskivorna.

Grilla brodet och salta, servera!




