Spareribs im Ofen gebraten

Spareribs gehéren gehtren zum Standardrepertoire eines jeden ambitionierten
BBQ-Akrobaten. Spareribs werden aus den Enden der Schweinsrippe geschnitten, sie
sind entsprechend diinn und bestehen aus vielen Rippen, zwischen denen man das
Fleisch fast suchen muss. Aber es schmeckt kréaftig und wirzig und ist auch schon zart.

Spareribs werden im schweizerischen Sprachgebrauch "Schalrippli" genannt. Vor allem
im Bindnerland werden sie kraftig gerduchert und dienen als Geschmacksgeber in der
Gerstensuppe. Ich habe sie aber weder gegrillt noch gerduchert, sondern im Ofen
gebraten: Zuerst unter dem Grill bei 250° angebraten, danach bei 120° wahrend 2
Stunden gegart.

Man verspeist die Spareribs am besten von Hand und nagt das Fleisch von den Rippen
ab (Servietten und Zitronenwasser zum reinigen der Finger bereitstellen!).

Angerichtet habe ich die Spareribs mit einem mediteranen Spargelsalat.

Zutaten (1 Portion)
7009 Sparerribs

Mar i nade:

1El Honig (leicht gehauft)
1El Di j on- Senf

1El Papri ka slss

1/ 2Tl Zim

4 Spritzer Tabasco

1El Soj asauce (Ki kkoman)

1 Knobl auchzehe (gepresst)
2El wei sser Bal sam co

2El aivenol
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Zubereitung

Zuerst Honig und Senf vermischen, danach alle anderen Marinadenzutaten zugeben
und vermischen.

Spareribs dick mit der Marinade einstreichen und mindestens 12 Stunden im
Kuhlschrank ziehen lassen.

1 Stunde vor dem Braten aus dem Kuhlschrank nehmen. Marinade abpinseln und
beiseitestellen. Fleisch mit Haushaltpapier leicht abtupfen, dabei darf jedoch noch
einiges an Marinade zurtickbleiben, aber zuviel Marinade wirde beim Anbraten lediglich
verbrennen.

Ofen mit Ober- und Unterhitze auf 250° vorheizen. Gitterrost im oberen Drittel
einschieben. Im unteren Drittel ein Backblech als Auffangwanne einschieben.

Unterhitze ausschalten und Spareribs mit der Knochenseite nach oben auf den Rost
legen. Nach 10 Minuten umdrehen. Nach weiteren 10 Minuten Ofentemperatur auf 120°
zuriickdrehen, Unterhitze wieder einschalten, Ofen ca. 3-4 Minuten liften.

Nach einer Stunde Spareribs aus dem Ofen nehmen, mit dem Rest der Marinade
einpinseln und zurtick in den Ofen schieben. Bei Bedarf Marinade mit etwas Weisswein
strecken.

Ich habe die Spareribs inklusive dem Anbraten 2 Stunden im Ofen gebraten. Das
Fleisch war gar und keineswegs trocken. Die Kerntemperatur des Spareribs kann man
nicht messen, so hab ich vorab ein kleines herausgeschnitten und vorgekostet.
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