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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

4 Stk. Sp�re Ribs

4 EL Sonnenblumenöl

100 ml Apfels�ft

20 g Butter

4 Stk. M�iskolben

4 EL  Grill M�gic Dust

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er schw�rz

gem�hlen

Für die Foc�cci�

400 g Weizenmehl gl�tt

200 g Weizengrieß

1 Pkg. Trockengerm (7g)

2 g Zucker

400 ml W�sser w�rm

2 Zweige Rosm�rin

50 g Oliven �us dem Gl�s

Olivenöl

2 TL  Grill M�gic Dust

6 g  Meers�lz jodiert grob

Sp�re Ribs mit Rosm�rin-

Foc�cci�

120—140 Min

Zubereitung

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

Unterseite entfernen. Kot�nyi Grill M�gic Dust mit Sonnenblumenöl

vermischen, Sp�re Ribs d�mit einreiben und mindestens zwei Stunden

(oder �m besten über N�cht) in Kl�rsichtfolie eingewickelt im Kühlschr�nk

ziehen l�ssen.

2 Für die Foc�cci� Mehl, Weizengrieß, Trockengerm, S�lz, Zucker und Kot�nyi

Grill M�gic Dust in eine Schüssel geben und gut vermischen. In der Mitte

eine Mulde formen, w�rmes W�sser und einen Schuss Olivenöl

hineingeben. W�sser und Mehlmischung l�ngs�m mit einer G�bel

vermischen, d�nn mit den H�nden zu einem Teig kneten. N�ch ein bis zwei

Minuten den Teig �uf eine bemehlte Arbeitsfl�che geben und c�. fünf

Minuten kneten und reißen (Teig vor sich legen und gleichzeitig eine H�nd

vom Körper weg, eine zum Körper hin bewegen, d�nn Teig

zus�mmenkl�ppen und wiederholen). Den fertigen Teig in einer Schüssel

zugedeckt mindestens 30 Minuten gehen l�ssen. (Je l�nger desto besser.)

3 Die Sp�re Ribs für 90 Minuten �uf dem Grill bei indirekter Hitze (c�. 120°C

bis 140°C) mit geschlossenem Deckel grillen. Alle 20 Minuten mit Apfels�ft

bestreichen. N�ch Belieben �m Ende bei direkter Hitze kurz knusprig

grillen. Für zehn Minuten in Alufolie gewickelt ziehen l�ssen.

4 Für die Foc�cci� B�ckofen �uf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Ein Blech

mit einem guten Schuss Olivenöl einölen. Den �ufgeg�ngenen Foc�cci�teig

mit den H�nden zu zwei runden, c�. 1,5 cm dicken Fl�den formen und �uf

d�s Blech geben. Mit einer G�bel großzügig einstechen. Rosm�rinn�deln

und Oliven in den Teig drücken. Anschließend mit S�lz, Pfe�er und einem

Schuss Olivenöl würzen und im B�ckrohr für c�. 15 Minuten goldbr�un

b�cken.

5 M�iskolben mit Butter einreiben, s�lzen und pfe�ern und von �llen Seiten

grillen.

6 Sp�re Ribs gemeins�m mit den M�iskolben und �ufgeschnittenem Foc�cci�

�nrichten und servieren.

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.


