KNOCHENWOCHEN . . e

Die besten Seiten des Lebens, hier sind sie: Spareribs!

Innen zart und saftig, aulen knusprig, rauchig, wiirzig.
Einfach zum Niederknien! Acht Rezepte mit Rippen - e
von den besten Schweinen der Welt ‘ o L

_  Fotos: RALF GELLERT Rezepte & Foodstyling: JURGEN ZIMMERSTADT R gt " W Rl J <

s L

&

-

110 BEEF!
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 SCHWABISCH-HALLISCHES

Schwabisch-Hallische
Schweine entwickelten
sich um 1820 dadurch,
dass der wiirttembergi-
sche Kanig Wilhelm I.
zur Aufbesserung deut-
scher Rassen chinesische
Jinhua-Sc ine impor-
tierte und sie in den vor-
handenen Bestand ein-
kreuzte. Typisch ist eine
schwarze Farbung an
Kopf, Hals und Hinterbei-
nen. Die Rasse zeichnet
sich durch eine ausge-
zeichnete Fleisch-Fett-
Verteilung aus. Mittler-
weile gehort sie zu den
von der EU geschiitzten
Produkten mit geogra-
fischer Herkunftsbezeich-
nung. Eine herausragen-
de Fleischqualitat liefern
sch-Hallische

ne aus Eichelmast.

Sie werden von Friihjahr
bis Herbst im Freien ge-
halten. Zugefittert wird
nur Eichel- und Getreide-
schrot. Masthilfsstoffe
und gentechnisch erzeug-

tes Futter sind in der Auf-

zucht grundsatzlich tabu.

Baby Back Ribs (dt.
»Kotelett-Rippchen*)
sind ein spezieller Zu-
schnitt des Rippen-
bereichs oberhalb der
eigentlichen langen
Spannrippen (Spareribs
beziehungsweise Schal-
rippen), die den Brust-
korb bilden. Der (e
gekrimmte Teil 5
Wirbelsgule und den

ang - da ist or-
dentlich was extra dran.

SCHWABISCH
HALLISCHE BABY
BACK RIBS

FUR 4 PERSONEN

2 sauerliche Apfel (etwa
»Boskoop“ oder ,,Elstar*)

1 mittelgroBe Zwiebel

8 Zweige frischer Majoran

1 Knoblauchzehe

200 ml Apfelessig

3 EL Rapsil

10 g Kiimmelsaat

10 g Meersalz

4 Baby Back Ribs vom
Schwibisch-Hallischen Schwein
(a ca. 350 g; , Leiterchen* oder
Kotelett-Rippchen)

vorgegliihte Grillkohle/Briketts

1. Apfel vierteln und das Kern-
gehduse entfernen. Zwiebel scha-
len. Apfelviertel und Zwiebel in
grobe Stiicke schneiden. Majoran-
bldttchen abzupfen. Knoblauch-
zehe schalen. Apfel, Zwiebel,
Majoran, Knoblauch, Apfelessig,
Rapsdl, Kimmelsaat, Salz und
200 ml Wasser in einen Mixer ge-
ben und kurz grob durchmixen.
2, Ribs und Apfel-Marinade in
einem ldnglichen GefaR mischen.
Uber Nacht im Kiihlschrank mari-
nieren.

3. Grill mit glihender Kohle oder
glihenden Briketts zum indirek-
ten Grillen befiillen und vorberei-
ten. Ribs aus der Marinade neh-
men und in die Mitte des Grillrost
platzieren. Bei mittlerer Hitze
offen unter Wenden 40 - 45 Minu-
ten knusprig grillen.

Vorbereitungszeit: ca. 20 Minuten
(plus eine Nacht Marinierzeit)
Grillzeit: ca. 40 Minuten

BEEF! 125




