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Slow Cooker Notkott tjocka Ribs
Jonny - 2024-06-06

Forberedelsetid
6-8 tim

Svart

latt lagat

Portioner

4 st

Description

Notrevben har en unik férmaga att absorbera smaker och kryddor, vilket gér dem till en idealisk kandidat for
langsam tillagning. Denna metod forbéttrar inte bara deras naturliga smak utan gor ocksa kottet mort till
perfektion. Slow cookern gor det mesta av jobbet, sa att du kan fokusera pa din dag medan den sjuder
revbensspjallen till en utsokt maltid. Doften som fyller ditt kok kommer att vara en harlig foregangare till den
rika, salta smaken som vantar. Det ar en matratt som lovar att ge varme och tillfredsstallelse till vilket
middagsbord som helst.

Ingredienser

— 1.6 kilo benfria eller ben-in n6tkoétt korta tjoka revben ca 8 korta revben
— 1 tesked salt

— 1 tsk svartpeppar

— 3 dl notkéttsbuljong

— 1 /4 kopp Worcestershiresas

— 1 tskvitlokspulver

— 1 tsk I6kpulver

— 1 kvist farsk rosmarin

Instruktioner



. Krydda revbensspjallen med salt och peppar. Varm en stor stekpanna pa hég varme. Bryn de korta
revbenen pa var och en av de 4 sidorna i cirka 60 sekunder per sida.

. Hall nétbuljong. worcestershiresas. vitlokspulver och Ikpulver i crockpoten och ror ihop. Lagg
revbensspjallen i vatskan i slow cookern.

. Lagg rosmarinkvisten ovanpa kottet och lagg pa locket.

. Kor crockpotten pa 1ag i 6-8 timmar tills kottet &r mjukt.



