Har ikke slakteren rutet
svoren ma vi preve a gjore
det sjol. Bruk en liten
spiss, skarp kniv, eller
"saks, og skjeer i sa smale
ruter som mulig.

Gni ribba inn med salt

og pepper na med en gang,
og la den ligge kjelig til’

den skal stekes — gjerne
1—2degn.

~ Slakteren har sikkert
knekt beina i passe styk-
ker, men ga for sikkerhets
skyld over med en baufil
for a se om beina er saget
helt gjennom. Ellers kan

. det bli vanskelig a skjeere

ribba pent opp ved serve-
ring.
For a fa hey. saftig ribbe

. damper vi den forst.

Legg den i ovnspanna.
Hell ': dl vann i panna.
Dekk ribbe og panne godt

- med aluminiumfolie.

g .Ribbe med svor legger vi

‘med svorsiden ned.
Ribbe uten svor legger vn
med beinsiden ned.

Sett panna i bunnen av 19

ovnen og la ribba dampe
ca. 15 minutter ved 200 gr.

Ta folien av. Legg rist

over ovuspanna og legg
ribba pa rista. Beinsida
skal na veere ned i begge
tilfeller. ‘

Sett ovnspanna pa ned-

ersterilleiovnen.

Skru termostaten pa 180
gr.

Svoren blir spreere hvis

‘vi lar den «blase opp» ved
sterk overvarme pa slut- -

ten. Varm ovnen til

- 975—300 gr. Sett ribba heyt

opp i ovnen og la den sta et
oyeblikk — for apen ovns-
dor.

Vi kan ogsa sette ribba

under grillelementet noen.
" _sekunder. Men som sagt,
‘ovnsdera ma veere apen —
. og vi fma aldri ga fra ovnen

“mens vi spror opp svor!ll
Det kan bare vare sekun-

der om a gjere fer svoren

-blir brent.
-+ La den ferdigstekte rib-

Steketid for tynnribbe
. ca.l'atime.
- Steketid for midtribbe
1'12—2timer.

ba sta 10——15 mlnutter pa .
ovnsdera eller pa et kjele- -
lokk for den skjwres opp.
Kjottet ma fa tid til-a «set-
te seg».

H W De siste ukene for jul skal det pusses og vaskes og
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' stekes og bakes, og arbeidet har lett for a strekke seg langt

inn i de sma timer. lkke noe er mer ergerlig da enn a kaste
bort tid pa & lete etter oppskrifter som er gjemt i skuffer og
skap. Derfor ilér Ingrid Espelid Hovig og Dagbladet deg til
unnsetning med oppskrifter pa kanskje akkurat de rettene
du har tenkt & lage til jul. Vi bringer oppskriftene i dagene
framover. Felg med, og klipp ut med det samme.
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