Zutaten 4 Portionen
¢ = Kotanyi Produkte

L Stk.
L4 EL
100 ml
20g
L4 Stk.
4 EL
1 Prise

1 Prise

Spare Ribs
Sonnenblumendl
Apfelsaft

Butter

Maiskolben

¢ Grill Magic Dust

¢ Meersalz jodiert grob

¢ Pfeffer schwarz
gemahlen

Fir die Focaccia

400 g
200 g
1 Pkg.
29
400 ml
2

509

2TL

69

Weizenmehl glatt
Weizengrie3
Trockenhefe (7g)
Zucker

Wasser warm
Zweige Rosmarin
Oliven aus dem Glas
Olivendsl

¢ Grill Magic Dust

¢ Meersalz jodiert grob

(KOTANYD)

Spare Ribs mit Rosmarin-
Focaccia

@ 120—140 Min @ @

Zubereitung

1 Spare Ribs kalt abwaschen, trocken tupfen und die Silberhaut auf der
Unterseite entfernen. Kotanyi Grill Magic Dust mit Sonnenblumendl
vermischen, Spare Ribs damit einreiben und mindestens zwei Stunden
(oder am besten tber Nacht) in Klarsichtfolie eingewickelt im Kiihlschrank
ziehen lassen.

2 Fur die Focaccia Mehl, WeizengrieB, Trockenhefe, Salz, Zucker und Kotanyi
Grill Magic Dust in eine Schissel geben und gut vermischen. In der Mitte
eine Mulde formen, warmes Wasser und einen Schuss Olivendl
hineingeben. Wasser und Mehlmischung langsam mit einer Gabel
vermischen, dann mit den Handen zu einem Teig kneten. Nach ein bis zwei
Minuten den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben und ca. finf
Minuten kneten und reiBen (Teig vor sich legen und gleichzeitig eine Hand
vom K&rper weg, eine zum Korper hin bewegen, dann Teig
zusammenklappen und wiederholen). Den fertigen Teig in einer Schiissel
zugedeckt mind. 30 Minuten gehen lassen. (Je lédnger desto besser.)

3 Die Spare Ribs fur 90 Minuten auf dem Grill bei indirekter Hitze (ca. 120°C
bis 140°C) mit geschlossenem Deckel grillen. Alle 20 Minuten mit Apfelsaft
bestreichen. Nach Belieben am Ende bei direkter Hitze kurz knusprig
grillen. Fiir zehn Minuten in Alufolie gewickelt ziehen lassen.

4 Fir die Focaccia Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Ein Blech
mit einem guten Schuss Olivendl einélen. Den aufgegangenen Focacciateig
mit den Handen zu zwei runden, ca. 1,5 cm dicken Fladen formen und auf
das Blech geben. Mit einer Gabel groBziigig einstechen. Rosmarinnadeln
und Oliven in den Teig driicken. AnschlieBend mit Salz, Pfeffer und einem
Schuss Olivendl wiirzen und im Backrohr fiir ca. 15 Minuten goldbraun
backen.

5 Maiskolben mit Butter einreiben, salzen und pfeffern und von allen Seiten
grillen.

6 Spare Ribs gemeinsam mit den Maiskolben und aufgeschnittenem Focaccia
anrichten und servieren.
Alternative Zubereitung im Backofen: Bei 140° C Ober-/Unterhitze fiir 90
Minuten garen. Alle 20 Minuten mit Apfelsaft bestreichen. Nach 90
Minuten die Grillfunktion einschalten, bis die Spareribs knusprig sind. Fir
zehn Minuten in Alufolie gewickelt ziehen lassen.



