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Caribian Spareribs

Nyckelskapet Till Matsidan Utskriftviinlig (PDF)

Fantastisk rill nn
\ )

Hemligheten dr man forkokar kottet. Da blir det inte brint utanpa och ratt inuti.
Grilltiden blir ganska Kkort. Det ricker att spjillen har fatt firg.

Det hiir behover du:

Till koket:

Kamben eller tunna revben. Ett '"flak" / tva personer brukar vara lagom.
2 St. Gula Lokar.

2 St. Vitloksklyftor.

2 St. Morrotter, hackade.

2 Tsk. Timjan

2 Msk. Svartpeppar, hel (Krossad)

2 Msk. Kryddpeppar, hel (Krossad)

4 D1 Hickory liquid smoke. Se nedan.
Salt Prova dig fram. Grundtips halv msk.

Glaze:

1.5 DI Stark Ketchup.

1 Msk Honung

1 Msk Limejouce

2 Kryddmatt Cajenpeppar.

For grillen:
4 D1 Hickory rokspan. Utesluts om du anvinder liquid smoke i kokvattnet.
Ligg rokspanen i vatten c:a en halvtimme fore grillningen.

Ovrigt:
1 Msk. Seamfro
2 Msk, Hackad Mandel.

Sa hdr gor du:

Lagg alla ingredienserna i en stor kastrull med vatten. Tillséitt eventuellt liquid smoke och
sjud under lock

i 30 - 35 minuter. Lat svalna i buljongen. Blanda under tiden ihop ingredienserna till glazen.
Tag upp kottet

och sila buljongen, som fryses och sparas till niista BBQ. Pensla kottet med glaze och ligg pa
galler over

askgra glod med rokspan och tiick med lock. Grillen bor vara av Weber-typ. Det gar éven
att steka i ugnen,

200 grader i 25 - 30 minuter.

Stro pa sesamfron och den hackade mandeln. Servera
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wioenor.
Bakad potatis, pommes frites, majskolvar kokta delade pa mitten och grillade en stund,
sallad, nagot gott brod. Ett gott 61 passar utmiirkt att dricka till.
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