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2 kg revelsben

2 liter bouillon

% portere

2log

10 hele sorte peberkorn
34 laurbaerblade

i kvist timian

salt

Smgr il stegning

Haeld bouillon, portere, log skaret i skiver, timian, laurbaerblade og peberkorn i en stor gryde
og leeg revelsbenene ved.

[ ad dem koge underlagica. 1 time eller til de er mare.

Tagrevelsbenene op, lad dem dryppe godt af og kale af.

Prun de afkglede ben i smar pa en stegepande til de er sprade og varme.

Server glben med grﬁnlangkél, brunede eller hvide kartofler og sennep.




