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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

4 Stk. Sp�re Ribs

4 EL Sonnenblumenöl

300 g Fisolen (frisch oder

tiefgekühlt)

8 Scheiben Speck

100 ml Apfels�ft

2 Stk. Ci�b�tt�

4 EL  Grill Smoked

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

Sp�re Ribs mit Fisolen im

Speckm�ntel

120—150 Min

Zubereitung

1 Sp�re Ribs k�lt �bw�schen, trocken tupfen und die Silberh�ut �uf der

Unterseite entfernen. Kot�nyi Grill Smoked mit Sonnenblumenöl

vermischen, Sp�reribs d�mit einreiben und mindestens zwei Stunden (oder

�m besten über N�cht) in Frischh�ltefolie eingewickelt im Kühlschr�nk

ziehen l�ssen.

2 Fisolen in einem Topf mit ges�lzenem W�sser für fünf Minuten bl�nchieren,

d�nn mit eisk�ltem W�sser �bschrecken. In �cht kleine Bündel �ufteilen

und mit dem Speck umwickeln.

3 Die Sp�reribs für 90 Minuten bei indirekter Hitze (c�. 120 °C bis 140 °C) mit

geschlossenem Deckel grillen. Alle 20 Minuten mit Apfels�ft bestreichen.

N�ch Belieben bei direkter Hitze kurz knusprig grillen. Für zehn Minuten in

Alufolie gewickelt ziehen l�ssen. D�nn die Fisolen im Speckm�ntel grillen bis

der Speck knusprig ist und �uf Küchenp�pier �btropfen l�ssen.

4 Sp�re Ribs gemeins�m mit Fisolen und Ci�b�tt� �nrichten und servieren.

TIPP :  Altern�tive Zubereitung im B�ckofen: Bei 140 °C

Ober-/Unterhitze für 90 Minuten g�ren. Alle 20 Minuten mit Apfels�ft

bestreichen. N�ch 90 Minuten die Grillfunktion einsch�lten, bis die

Sp�reribs knusprig sind. Für zehn Minuten in Alufolie gewickelt ziehen

l�ssen.


