SO SCHMECKT DIE WELT
UNSERER REZEPTE

SLYRS - ,SMOKEY GUN?"

Schlierseer Spareribs

Zutaten:
1 Glas Smokey Gun
Einige EL Briihe / Apfelsaft

Fir die perfekte Marinade verdinnen Sie ein Glas Smo-
key Gun mit einigen EL leichter Brihe oder Apfelsaft. Die
Spareribs zerteilen (3-5 Knochen pro Portion) und mit der
Smokey Gun-Marinade sowie mit Hilfe eines (wenn vor-
handen) Pinsels glasieren. Die Rippchen wollen nun in
einen Plastikbeutel gegeben werden, um sich anschlie-
Bend fir mindestens 2 Std. im Kihlschrank etwas Ruhe
zu gonnen. Jetzt dirfen Sie den Ofen vorheizen und zwar
auf 150°C Ober-/Unterhitze, bevor Sie die Rippchen hi-
neingeben und mit Alufolie abgedeckt ungefahr 2 Stun-
den auf der mittleren Schiene braten. Nach der Half-
te der Zeit bitte wenden. Nach 2 Stunden den Ofen auf
200°C Umluft stellen und die Rippchen unter Beobach-
tung 15-20 Minuten goldbraun braten. Fertig! Perfekt zu
genielen mit Kartoffelwedges und einem kihlen Bier!



