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Svinjska rebra
so, Se posebej
onkraj luze,
pri peki na
‘zaru obvezna
jed, ki vse bolj

pnl]ubljena o

postaja tudi pri
nas. Pripravite
jih za desetko!
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Ko zadisi o relorcin

Slastna bodo tista rebrca, kijih boste: ',
pripravili na enakomerni nizki temperaturl
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Rebra vedno zadinite po meé/s\_k traniyqin sicer
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Peko zacnite na kostmi strani reber, proti

- koncu pajih za hrustljavo skorjico obrnite z
mesom proti Zerjavici. Pe¢ena so, ko kosti
strlijo iz mesa, meso pa jé tako mehko,.da ob
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