Grillierte Buck B ot falp o] Froplauch und

(iiliflacker

- B

Gesamtzeit: 40 min
Aktivzeit: 40 min
Marinieren: 2 h

Einfach

Zutaten

fur 4 Personen

lkg
2

Back Ribs vom Schweizer Kab
K noblauchzehen

2Zweige Thymian
05TL mildes Paprikapul ver

2EL
2TL
6 EL
1TL

helle Sojasauce
Apfelessig
Tomatenketchup
Chiliflocken
Salz

Zubereitung

1
/

Schweiz. Natiirlich. SUISSE

Meine Wahl.

Nahrwerte

1 Portion (ohne Zitronenmayonnaise, Tomatensalat und
Kréuterbrot) enthélt ca.:

278  kcd

249 Eiweiss

6g Kohlenhydrate
189 Fett

ﬁ enthélt Gluten

A Laktosefrei

Back Ribs aus dem Kihlschrank nehmen und in eine flache Schale geben.

Fur die Marinade Knoblauch schalen und grob hacken. Thymianblatter von den Stielen zupfen. Beides mit
allen anderen Zutaten zu einer Marinade verruhren.

Die Ribs mit der Marinade rundherum bestreichen und abgedeckt bei Zimmertemperatur ca. 2 Stunden

ziehen lassen.

Den Grill fur indirekte, mittlere Hitze (180-200 °C) anfeuern.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer

Fleisch auf schweizerfleisch.ch.



Meine Wahl.

5 Ribs mit der Innenseite nach unten auf den Grill geben und 15-20 Minuten grillieren. Dabei mehrmals
wenden. Ribs dann auf die indirekte Seite des Grills geben, nochmals mit der restlichen Marinade
bestreichen, salzen und weitere 15-20 Minuten garen

6 Sobald sich das Fleisch leicht vom Knochen I6sen l&sst, servieren.
Dazu passen Zucchetti mit Zitrone vom Grill und Reis mit Rosinen.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Fleisch auf schweizerfleisch.ch.
Schweiz. Natiirlich. BARANTIE




