HONUNG-OCH INGEFÄRAGLASERAT REVBENSPJÄLL
 
1 kg tjockskuret revbenspjäll
salt och vitpeppar
 
Glace:
 

3 msk honung
skal från ½ citron 
buljong från stekningen
1/2 msk färskriven ingefära 
1 msk dijonsenap
 
Krydda spjället ordentligt med salt och peppar och lägg det med benen upp i en liten ugnseldfast form. Slå på vatten, ca 1,5 dl, och stek spjället i ugnen, 160 grader i cirka 50 minuter, tills innertemperaturen når 68 grader. Ös gärna några gånger under stekningen. Ta ut spjället och låt svalna, gärna inrullat i smörpapper. Häll buljongen som bildats under stekningen i en kastrull och tillsätt honung. Koka ner tills 3/4 dl återstår. 
Rör ner ingefära, senap och citronskal. Värm ugnen till 225 grader. Lägg spjället på nytt i en ugnseldfast form med ett bakplåtspapper i botten, nu med köttsidan upp. Ös glacen över revbensspjället. Låt det stå i ugnen ca 10 minuter, tills det är genomvarmt och har fin färg, ös gärna några gånger under tiden.
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