Zuexst die zale Silberfiaut von dexr Unterseite
der Ribs entfernen. Dieses klappt am besten,
indem man am Kaochen mit eivem Ruttermes-
ser zwiscfien die Haut und den Kiocfien fafirt
wnd diese Ceiclit anfieht. Dane kann man sie
sefir Ceiclit wit einem Kicfientuchl greifen wad

om;@mm.

Die Ribs mit dem Gewiirz beidseitig bestrenen
Swoker oder Crill auf ca 120 C einlfieizen

Die Rippent zuniclist 2 Stunden garen. Nun die
Ribs in Putcfier Paper einschtagen Den Grill
auf 160 Grad anffeizent.

Jetzt dimpfen die Ribs im Rutcfier Paper,
wodurch sie sefir zart werden. Nach den

2 Gtunden die Ribs @%Smokaﬂ wnd Wit dex
Kiocfienseite auf dext Rost legen. Nun die Ribs
qroBzigig mit dar PPQ Sauce einstreicfien

REZEPTE

VOM GRILLPROFI

TRibs wit
T1RQ Saucen Glasur

Zutaten:
[ Strang ero Tibs
( Pauchirippen), ca. 12-15 g

Alternativ Kotelett ({ oin)
Rippen. ca 500 Gramm

PRQ Sauce KC Pitmaster
oder afilich vnach Geschmack.

TPutcher Pﬂfaw

Ciewliirz

BPACK s SMOKE TRibs

Die Ribs ca. 20 Minuten
Mdtorgywm wad dayw wit

dex Glasur elnpinselin



