Valhalla aromatiskas ribinas & BBQ mérce

NepiecieSams:

2 kg cukgalas ribinu
Aptuveni 2 litri 0dens
1 éd.k. joras sals

1 porcija Valhallas BBQ mérces
Valhalla BBQ mércei

100-150 ml augu likiera “Valhalla”

200 ml “Dr. Pepper” vai “Coca Cola” ar kirSu garSu
300 ml keCups

50 ml VusterSiras mérces

50 g sviests

75 ml “Muscovado” cukura

¥ edamk. sals

% eédamk. kumina (romieSu kimenu)

g O

4 + 60 MIN

Ribinu pagatavosana:
1. Stundu pirms cepSanas galu paturiet istabas temperatara. Sagrieziet to vairakos lielos gabalos
2. Liela katla ielejiet tdeni, pieberiet sali un uzvariet

3. Pievienojiet galu, pielejiet tik daudz Gdens, lai tas noklatu galu. 45 minates Iéni karséjiet
ribinas, péc tam nonemiet katlu no plits

4. Kameér gala varas, pagatavojiet BBQ mérci
5. Parlieciet ribinas no katla cepamtrauka. Ja vélaties, galai varat uzkaisit nedaudz “Maldon” sals

6. Galu no abam pusém apslakiet ar BBQ mérci un cepiet to cepeskrasni (225 °C) 15-20
mindtes. Aptuveni péc 10 minatém apslakiet galu ar atlikuSo BBQ mérci un turpiniet cept

7. Ribinas varat cept ar uz restém.
Ja jums vél ir palikusi pari BBQ mérce, to varat pasniegt pie gatavajam ribinam

PADOMS!

1. Ribinas varat atstat iemarinéties pa nakti un pagatavot nakamaja diena.

BBQ mérces pagatavosana:

1. Sajauciet sastavdalas katla un leéni karséjiet 20 mindtes, ik pa laikam apmaisot. So maisijumu
varat izmantot ka grila mérci cukgalai, liellopu galai vai vistas galai.
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