Schweinsrippe Royal mit HOrnlisalat

Neben der Schulter und unterhalb des Kotelettstlicks liegt die Brust, die etwas weniger
fleischig und gut durchwachsen ist, in der BBQ-Szene ist der untere Teil davon als
Sparerib sehr beliebt. Das Bruststiick zusammen mit den Sparerips gibt ein grosses
Stlick (fir Kdnige geeignet), das im oberen Teil recht fleischig ist, an den Rippen wird es
dinner, aber sehr geschmackvoll. Damit es saftig und nicht zéh wird, wird es nur kurz
angebraten und danach in Alu-Folie eingepackt und bei 80° im Ofen gegart. Vorab mit
Bier, Knoblauch, Senf und Honig mariniert und zusammen mit Zwiebel gegeart wird die
Rippe schon wiirzig. Vielleicht ist es nur Marotte: Ich habe die Rippe zuerst nur kurz
angebraten, damit Réstaromen entstehen und nach dem Garen nochmals unter der
heissen Grillschlange gebraten. Aber: Das Fleisch war sehr saftig und zart und von
einem feinen, knusprigen Krustchen tberzogen.

Der Knochen- und Knorpelanteil ist bei der Schweinsrippe sehr hoch, ein Stiick von
7509 ergibt gut 2 Portionen.

Eine gute Sauce dazu entsteht fast nebenbei, die mit dem Bratensaft vermischte
Marinade wird zusammen mit den weichen Zwiebeln und wenig Passata die Pomodoro
etwas eingekocht.

Dazu passt eine reichhaltiger Hornlisalat mit viel Gemuse und Krautern ausgezeichnet.

Zutaten (2 Portionen)

7509 Schwei nsri ppe
1509 Zwi ebel

3El Passata di ponobdoro

Mar i nade:

1dl hel | es Bi er oder Wi zenbier
3Tl Di j on- Senf

1Tl Honi g
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1/ 2Tl Kori ander genmhl en

1Tl Sal z
1Tl Pf ef f er
5 Knobl auchzehen

Hornl i sal at (4 Beil agen):
1809 Hornli, grob

5E| Sonnenbl urmendl

3El Apfel essig

30g Sauerrahm

1Tl Di j on- Senf

309 Zw ebel

1 gute handvoll glatte Petersilie
80g Riebl i

80 Er bsen

1 grosse Essi ggurke

3 Piccadil | y- Tomat en

Sal z und Pfeffer

Zubereitung

Alle Zutaten fir die Marinade gut vermischen. Die Schweinsrippe damit Uppig
einpinseln. Mit Haushaltfolie abdecken und 3 Stunden bei Raumtemperatur ziehen
lassen.

Falls der Honig fest und kristallin ist, im aufgewarmten Bier auflésen.

Uberschiissige Marinade von der Rippe abpinseln, sie wiirde beim Braten verbrennen.
Bratbutter bis zum Rauchpunkt erhitzen. Die Rippe zuerst auf der fleischigen Seite kurz
und kréftig anbraten, wenden und kurz weiterbraten.

Ein Ofengeschirr mit Alufolie auslegen, darauf achten, dass die Rander hochgeklappt
sind, damit der Bratensaft nicht auslaufen kann. Die Rippe darauf legen, mit dem
Bratensatz und der Marinade Ubergiessen. Die Zwiebeln zu Ringen schneiden und auf
die Rippe legen. Rippe mit der Folie dicht einpacken.

In der Mitte des Ofens bei 80° 2 1/2 Stunden garen.

Rippe auspacken, den Bratensaft und die Zwiebel in ein Pfannchen geben, Passata
zugeben und leicht kéchelnd etwas einkochen lassen.

Ofen mit Grillfunktion auf 220° aufheizen. Die Rippe mit der Fleischseite nach oben
direkt unter der Grillschlange in den Ofen schieben und 10 bis 15 Minuten braten.

Hoérnlisalat (4 Beilagen):
Hornli in Salzwasser gar kochen und abgiessen.

Ruebli zu kleinen Stiicken schneiden, in ein Dampfsieb geben und 15 Minuten
zugedeckt garen, nach 10 Minuten die Erbsen zugeben.

Ol, Essig, Sauerrahm und Senf miteinander verquirlen. Zwiebel hacken. Petersilie eher

grob hacken. Beides zur Sauce geben und vermischen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die noch warmen Hornli mit der Sauce vermischen.
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Tomaten und Essiggurke klein wirfeln. Zusammen mit den Ruebli und Erbsen unter den
Salat mischen.
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