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Zut�ten 6 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

2 Stk. Short Ribs vom Rind (c�.

3kg)

Für die M�rin�de

6 EL Honig

6 EL Tom�tenm�rk

4 EL Sch�rfer Senf

125 ml W�sser

125 ml Sonnenblumenöl

6 EL  Sp�re Ribs

Gewürzzubereitung

Für d�s K�rto�elgr�tin

500 g K�rto�eln, festkochend

100 g Geschnittener L�uch

125 ml S�hne

125 ml S�uerr�hm

2 Eier

3 EL P�rmes�n, gerieben

Öl

2 TL  Knobl�uch gr�nuliert

2 TL  Petersilie geschnitten

1 Prise  Musk�tnuss g�nz

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

Short Ribs mit K�rto�elgr�tin
330—360 Min

Zubereitung

1 Die Zut�ten zu einer cremigen M�rin�de vermengen, die Ribs d�mit fest

einreiben und für einige Stunden in einem geschlossenen Beh�lter im

Kühlschr�nk ziehen l�ssen.

TIPP :  Am besten über N�cht ziehen l�ssen!

2 D�s B�ckrohr �uf 130 °C vorheizen (Ober- und Unterhitze). D�s Fleisch in

einer Br�tenform in d�s Rohr schieben.

3 Für c�. fünf Stunden d�s Fleisch weich br�ten. Hin und wieder mit der

restlichen M�rin�de übergießen.

4 Die K�rto�el sch�len und in 3mm dicke Scheiben schneiden. Mit dem

geschnittenen L�uch mischen und in zwei mit Öl �usgestrichene Formen

füllen.

5 S�uerr�hm, S�hne und P�rmes�n vermischen und mit den Gewürzen

�bschmecken. Zuletzt die Eier unterrühren.

6 Die M�sse über die K�rto�el gießen. Im Grill bei 200°C bei indirekter Hitze

c�. 50 Minuten grillen.

7 Sob�ld sich die Knochen g�nz leicht hin�uslösen l�ssen, sind die Ribs fertig.

8 D�s Fleisch überkühlen l�ssen und �nschließend �m Grill von beiden Seiten

sch�rf grillen, d�mit es Röst�romen erh�lt.

9 Auf ein Holzbrett legen und mit einem sch�rfen Messer �ufschneiden. 

Zus�mmen mit einem kn�ckigen S�l�t, dem Gr�tin und S�ucen servieren.
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