BERGISCHLANDER

SPARE RIBS

Zubereitung

Die Spare Ribs gut waschen, trocken
tupfen und die verbliebenen Silberhaute
abziehen.

Die restlichen Zutaten in einem Topf
fir ca. 10 Minuten aufkochen lassen.
Mit dieser aromatischen Mop-Sau-
ce werden die Ribs nun eingepinselt.
Fir eine schnelle Zubereitung kdnnen
die Ribs vorab im Backofen gegart und
dann erst fir den finalen Geschmack
in den Beefer gelegt werden. Dabei ga-
ren die Spare Ribs zunachst bei 165 °C
Ober-/Unterhitze fiir ca. 60 Minuten
auf dem Grillrost im Backofen und wer-
den alle 10 Minuten mit der Mop-Sauce
bestrichen. Kurz vor dem Servieren ein-
fach in den Beefer geben und extra kross
grillen.

Zu Spare Ribs harmonieren etwas war-
mes Brot und ein knackiger Salat am
besten. Denn Ribs machen besonders
viel SpaB3, wenn hierbei der Fleischge-
nuss im Vordergrund steht.

Probieren Sie gerne auch die anderen
Bergischlander BBQ Saucen aus.

PS N
7 N
Bergischlander
= g9
Q15w Spare Ribs
O 300ml Apfelsaft
O 50ml Apfelessig
O 50ml helle Sojasauce
O 3El Ahornsirup
O 2El Chilihonig
O 1Hl BBQ Salz
- smoked
© 56 BBQ Sauce
Schwierigkeitsgrad oo oe
Personenanzahl (NN NA]
Zubereitungszeit 30 Minuten



BERGISCHLANDER
SPARE RIBS

Herkunft — Deutschland
Englische Bezeichnung fiir Schélrippchen

Fiir besonders viel Grillvergniigen

&® Braten O Schmoren O Kochen
O Diinsten & Sous Vide @) Niedrigtemperaturgaren
® Grill & Smoker

WISSENSWERTES

In der Grillsaison kann man Spare Ribs auch gerne mal auf Vorrat marinie-
ren und im Kiihlschrank bereitstellen.

Eine Mop-Sauce beschreibt eine eher diinnfliissige Sauce, mit der das je-
weilige Produkt vor dem Grillprozess bestrichen wird. So kénnen Fliissig-
keit und Aromen besonders gut eindringen und sorgen fiir ein genussvolles
Ergebnis. Fiir noch mehr Grillvergniigen kénnen die Spare Ribs wahrend des
Grillens gerne mehrfach bestrichen werden.





