GRILLADE REVBENSPJÄLL
 

75 gr smör,
1 lök finhackad
2 1/2 dl tomatketchup
2 msk worcestersås
2 msk äppelcidervinäger 
4 msk råsocker
¾ dl pressad citron
¾ dl flytande honung
1 kg tunnskurna revbenspjäll ituskurna
 
Värm upp smöret i en vid teflonpanna och bryn löken på låg värme tills den är mjuk men inte har tagit färg. Tillsätt resten av ingredienserna (utom revbenen) plus 2 1/2 dl vatten och låt alltsammans puttra tills såsen börjar tjockna, ca 10 minuter.
Lägg spjällen i en stor ugnsfast form där de precis får plats. Häll på såsen. Låt stå i kylskåp minst ett par timmar.
Grilla som du brukar, kolgrill, gasolgrill eller i ugnen. Skrapa av marinaden från köttet, men spara all marinad i formen. Grilla spjällen tills de har fått fin färg runt om och börjar bli lite brända här och där. Ta bort spjällen från grillen och lägg tillbaka dem i marinaden.
Tillsätt 1 1/4 dl vatten till marinaden. Ställ formen på grillen eller på spisen och koka såsen tills den blir klistrig, tjock och mörk. Vänd spjällen ett par gånger under tiden.
Servera med ett gott bröd och sallad.
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