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Spareribs aus dem Dutch Oven

gut geeignet fiir den "McRib"

Die Silberhaut der Spareribs entfernen und die Rippchen mit Salz, Pfeffer
und dem geraucherten Paprikapulver wiirzen.

Die Zwiebeln in Scheiben schneiden. Die Halfte auf dem Boden des Dutch
Oven verteilen. Nun die Spareribs aufrecht in den Topf stellen und die
restlichen Zwiebelringe dazwischen verteilen. Die Rippchen mit der BBQ-
Sauce libergiefRen (ich verwende selbst gemachte, aber man kann
natiirlich auch gekaufte verwenden) und 2,5 Std. schmoren lassen. Beim
Ft6 nutze ich je 9 Briketts unten und oben.

Man kann das ausgeldste Fleisch mit Chutney oder Salat essen oder mit
einer rauchigen Sauce, Gurken- und Zwiebelscheiben auf einem
Burgerbrotchen.

Arbeitszeit ca. 10 Minuten
Koch-/Backzeit ca. 2 Stunden 30 Minuten
Gesamtzeit ca. 2 Stunden 40 Minuten

Schwierigkeitsgrad normal

Zutaten fiir 4 Portionen:

2kg Spareribs
3 grofle Zwiebel(n)
500 ml BBQ-Sauce
Salz und Pfeffer

Paprikapulver, gerduchert

Rezept von: Monil601


https://www.chefkoch.de/rezepte/3723481563968115/Spareribs-aus-dem-Dutch-Oven.html

