Costillas de cerdo a la miel
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Comentario nutricional
La miel nos aporta menos calorias y mas vitaminas que el azUlcar.

Modo express

1. Pique el ajo muy fino y mézclelo en un bol con el Jerez, la mostaza, la soja, el
agua y la miel. Ponga las costillas a macerar con este liquido en el frigorifico al
menos 1 hora.

2. Cuando haya pasado el tiempo suficiente de maceracidn, saque las costillas de
la nevera, escurralas bien e introduzcalas en la cubeta con el aceite.

3. Programe el menu Horno a 1622 durante 25 minutos. Saltee las costillas
durante 10 minutos y afiada el liquido de maceracién. Cuando hierva, cierre la
tapa y deje acabar el programa.


https://www.chefplus.es/print/pdf/node/160

4. Sirva el plato muy caliente. Si desea espesar la salsa, aparte primero la carne.
Luego disuelva una cucharadita de maicena en dos cucharadas de agua fria,
anadalo a la salsa y caliéntela hasta que hierva y se espese.



