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lir das die Rippchen:

R ;
E-.;z-.’StrIénge Kotelettrippchen pro Person

Los Ribbos.Rub von Royal Spice
" ="Black\BBQ Captain Jack Spareribs Sauce

- Etwas Orangensaft

-'!

Etwas Honig
Wood Chunks
Alufolie

Fiir die Kartoffelspalten:

Kartoffeln
Olivendl

Sa're Di Maremma Rub von Royal Spice '

Informationen:

45 Minuten
min. 30 Minuten
6 Stunden
(3r2 ‘;ethode)

: Vprb_ereitungszeit:
Z zeit |
tungszelt*

3 4

Rezept 4)
Los Ribbos-Rippchen vom Grill
serviert mit Kartoffelspalten

Schwierigkeitsstufe: & k Y Y¢ 7%  Zeitaufwand: % % % % %

Zubereitung:
Vorbereitung Rippchen:

01) Rippchen mit einem Tranchiermesser vom Silberhautchen befreien und von
beiden Seiten mit dem Los Ribbos Rub von Royal Spice einmassieren und fiir
ca. 30 Minuten einwirken lassen

02) Aus Black BBQ Captain Jack Spareribs Sauce, Orangensaft und Honig
(im Verhaltnis 70%, 20%, 10%) eine Marinade zubereiten

Beilagenempfehlung Kartoffelspalten:

Zu den Los Ribbos-Rippchen passen Kartoffelspalten, die ganz einfach zubereitet
werden konnen:

01 ) Kartoffeln je nach Grol3e langs vierteln, oder sechsteln.

02) Mit Olivendl und Sapore di Maremma vermischen und in eine Gemiisepfanne
geben.

()3) Fir ca. 20 Minuten indirekt Grillen und zwischendurch wenden.

Mehr Inspiration? Einfach durch unsere Grillwelt klicken!
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https://www.ofen.de/royal-spice-los-ribbos-special-bbq-rub
https://www.ofen.de/black-bbq-captain-jack-spareribs-sauce
https://www.ofen.de/royal-spice-great-gyros-impression-gewuerzmischung
https://www.ofen.de/royal-spice-sapore-di-maremma-rub
https://www.ofen.de/
https://www.ofen.de/grillausstellung-halle-leipzig-teutschenthal
https://www.ofen.de/blog/grillschule
https://www.ofen.de/blog/grillen/rezepte
https://www.ofen.de/grill
https://www.ofen.de/blog/
https://www.facebook.com/AA.Kaminwelt/

Rezept 4)
Los Ribbos-Rippchen vom Holzkohlegrill

serviert mit Kartoffelspalten

Schwierigkeitsstufe: % % % Yk v Zeitaufwand: % % % % *

Zubereitunyg:

Zubereitung Rippchen:
01) Im Kugelgrilll Smoker einen Minionring aufbauen und Briketts anziinden
02) Eine feuerfeste Schale mit Wasser im Smoker positionieren

(bessere Temperaturregelung und Feuchtigkeitsspende)

03) Fir leckeres Raucharoma Wood Chunks auf die Grillbriketts legen
(Kohlezange empfohlen)

04) Rippchen auf dem Rost verteilen und bei 120 Grad drei Stunden rauchern. Die
Verwendung eines Rippchenhalters ist ideal, um Platz auf dem Rost zu
schaffen und die Rippchen gleichméaRig zu garen

05) Rippchen auf Alufolie legen, mit Orangensaft betraufeln, so zuwickeln, dass
kein Dampf entweichen kann und fir weitere zwei Stunden rauchern

06)Rippchen aus der Folie nehmen und mit einem Marinierpinsel das Grillfleisch
marinieren und die Rippchen flir weitere 30 Minuten rauchern.
Diesen Vorgang wiederholen und fertig sind die Rippchen.

Indirekt Grillen? Minionring bauen?

Im Blog von ofen.de alles rund um
die Welt des Grillens erfahren
und Grillmethoden vom
Grillprofi in spannenden
Grillkursen erlernen!

ofen.de

GRILL | , ofen.de®
SCHULE | | Foues neu sripen
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https://www.ofen.de/grillbesteck
https://www.ofen.de/kugelgrill
https://www.ofen.de/grillzubehoer
https://www.ofen.de/grillzubehoer/holzkohle-grillanzuender/
https://www.ofen.de/blog/den-kugelgrill-meistern-so-funktioniert-der-minion-ring.html
https://www.ofen.de/blog/grillfleisch-marinieren-wuerzigen-grillgenuss-erleben.html
https://www.ofen.de/blog/grillfleisch-marinieren-wuerzigen-grillgenuss-erleben.html
https://www.ofen.de/blog/4-grillmethoden-fuer-echten-fleischgenuss-vorgestellt.html
https://www.ofen.de/blog/4-grillmethoden-fuer-echten-fleischgenuss-vorgestellt.html
https://www.ofen.de/
https://www.ofen.de/grillausstellung-halle-leipzig-teutschenthal
https://www.ofen.de/blog/grillschule
https://www.ofen.de/blog/grillen/rezepte
https://www.ofen.de/grill
https://www.ofen.de/blog/
https://www.facebook.com/AA.Kaminwelt/

