Spareribs aus dem Ofen

Gesamtzeit: 1 h 10 min Aktivzeit: 30 min Einfach

Zutaten 4 Personen

4 Spare Ribs vom Appenzeller
Molkenschwein (total ca. 2 kg)

20 ml Kikkoman Sojasauce
2 EL Fleischgewdirz

1 EL Tomatenpuree

1 EL Hot Ketchup

1 Limette

2 EL Rohzucker

1 Granatapfel
Weisse Trauben
3 Zweige Thymian

N&hrwert Portion

338 kcal

22 g Fett

1 g Kohlenhydrate
26 g Eiweiss

Weissbadstrasse 86 Appenzell Steinegg Al
Telefon 071 787 36 35

Bahnhof Hauptstrasse 21 Speicher AR
Telefon 071 780 01 19
www.appenzellerfleisch.ch

Zubereitung

Die Spareribs eine Stunde zuvor aus dem Kiihlschrank neh-
men. Den Ofen auf 185 °C vorheizen.

Sojasauce, Gewiirz, Rohzucker, Tomatenpliree, Ketchup,
Limettenabrieb und Limettensaft zu einer Marinade ver-
mischen. Spareribs allseitig marinieren, Rest der Marinade
behalten.

Backblech mit Backpapier auslegen, die Spareribs darauf ver-
teilen. Fur 35 Minuten in den vorgeheizten Ofen.

Der Rohzucker, unter den Rest der Marinade geriihrt, und
dann auf die Spareribs aufgetragen, sorgt fiir eine glanzende
Marinadenhtlle. Backofen dazu auf Grill, Stufe 4/5, wahrend
15 Minuten.

Kerne aus dem Granatapfel herauslésen, weisse Trauben vier-
teln. Thymianblatter ablésen. Spareribs auf Tellern anrichten
und garnieren.

Eine Sauerteig-Baguette dazu und das Barbecue-Gliick ist
hold, selbst wenn es draussen schneit. En Guete!
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