Kaburga

Tarif yazan V-ZUG A.S.

Hazirlama 30 Dak.

Pisirme 8 Saat 15 Dak.

siresi

Porsiyon 4

Cihaz Combair-Steam SL 2017 itibariyla

Marinat

4 Dis sarimsak

5 cm Zencefil

1 Sogan

250 ml Elma suyu

200 ml Ak¢aagag surubu
10 g Fleur de Sel

100 g Ham seker

100 g Seker

10 g Dumanli biber

5 g Karabiber

1 Dal biberiye, Tutacaklar

Sarimsagi soyun ve ezin. Sogani soyun, ince dograyin. Sarimsakla birlikte biraz yagh bir
tavada kavurun. Zencefili soyun ve ince ince dograyin. Biberiye ignelerini kopartin.

Tam marinat malzemelerini plre haline getirin.

Kaburga

2 kg Kaburga, yagsiz, dana

Kaburgalari bir vakum torbasinda koyun, 2. seviyede vakumlayin ve yakl. 24 saat
buzdolabinda bekletin.

Torbay! delikli firin tepsisine yerlestirin ve soguk pisirme alanina itin. Pisirin.

Vacuisine, pisirme bolgesi 65°C 'ye ulasincaya kadar (8 Saat 'den daha uzun
olmamalidir)

Pisirme sonrasinda poseti kesin ve siviyi bir tavada kaynatarak surup halinde getirin.
Kaburgalari pisirme kagidi kaph firin tepsisine koyun.
Cihaz 6n i1sitmalidir

Pisirme bolgesini Sicak hava ile 230°C'ye kadar (6nceden) isitiniz
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Kaburgalarin Gizerine surubun yarisini sarin. Tepsiyi 1sitilmig firina srtn. Pigirin.
Pisirilecek yemegi koyun

Sicak hava esnasinda 230 8 Dak.°C

Kaburgalarin tzerine bir kez daha surup surun.

.Islatin

Sicak hava esnasinda 230 7 Dak.°C

Kaburgay patates kizartmasi ile birlikte servis edin.

Aksesuar

Delikli firin tepsisi
Firin tepsisi

Vakumlama poseti

V-ZUG - Eviniz icin isvicre mikemmeli



