Stegeben sulemaden der blev til luksusmad

Retten er beregnet til fire personer.

Du skal bruge:

8 til 12 ribbenssider afhængigt af størrelse og kødmængde

margarine

en liter vand

salt og peber

eventuelt et par laurbærblade

Saucen:

bouillonen fra stegebenene

maizena

vand

kulør

salt og peber

Ribbenene brunes

Margarinen smeltes i en gryde, og ribbenene krydres med salt og peber og brunes på begge sider.

De brunede ribben lægges til side på en tallerken eller lignende.

Læg de brunede ribben i gryden, og tilsæt vand og eventuelt et par laurbærblade.

Ribbenene skal stå og småsimre under låg i to en halv til tre timer.

Vend ribbenene en gang imellem, så de øverste ribben kommer i bunden.

Når ribbenene er færdige, tages de op af gryden, og lægges på et fad. Dæk dem til med et stykke med stanniol, så de holdes varme.

Saucen

Rør maizena op med koldt vand, og jævn saucen.

Smag til med salt og peber, og tilsæt kulør, til den rette brune farve opnås.

Servering

Server eventuelt ribbenene med kogte kartofler og rødkål til.

