REZEPTE

Spareribs mit Honig auf Gas Grill

» ZUTATEN FUR 6 PERSONEN

2,4 kg Spareribs
3dl Weissweinessig
2 EL Zuckere
1EL Salz
1 EL susses Paprikapulver
2TL Pfefferkorner
4 EL Honig
Pfeffer aus der Mihle

» ZUBEREITUNG

Spareribs heissen Ubersetzt Schalrippe oder
Bauchrippe. Es handelt sich dabei um den oberen,
etwas fleischarmen Teil des Schweinebauchs.
Die Spareribs in eine Wanne oder Schiissel legen,
Essig hinzufliigen und drei bis vier Stunden ziehen
lassen. Danach abspiilen und mit Kiichenpapier
abtrocknen. Dann Salz, etwas Zucker, Paprika,
Pfeffer vermischen. Die Spareribs mit der Ge-
wirzmischung einreiben und rund 2 Stunden kihl
stellen. Anschliessend die Spareribs bei schwa-
cher Hitze rund 20 Minuten auf jeder Seite auf
dem Gas Grill oder Holzkohle Grill grillen.
Natirlich kénnen auch vormarinierte Spareribs
verwendet werden.

Das typische Barbecue Aroma erhalten die Spare-
ribs auf dem CHEF CENTRE Smoker indem bei in-
direkter Hitze Gber langere Zeit gegart wird. Diese
Grill Methode wird auch Barbecue genannt und
benotigt mindestens ca. 12 Stunden bei 120 Grad.
Die gegarten Spareribs konnen ohne Qualitatsver-
lust Uber langere Zeit im Smoker warmgehalten
werden. Vor dem servieren die Spareribs mit Ho-
nig einstreichen und 10 Minuten bei hochstens 150
Grad glasieren.
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