


130 g Banane, reif (also kann auch braune
stellen haben) geschdlt, gefroren

j!EE;iiiill [
i% 2,5 kg Rippchen (Spareribs)

[ﬂhfosefrﬁi 25 g Tomatenmark
. e N glutenrei 30 g Honig, flissig
P - snkartoffeln
miv WlWi aléen Oienka"’ 30 ml Orangensaft, frisch gepresst
20 g brauner Zucker
Ml Zundchst die Rippen mit der zusammengemischten Marinade 5 g Ingwer, gemahlen
einreiben und fiir eine Stunde in einer Schale zugedeckt 20 g Zwiebel, geschilt, ganz fein gewiirfelt
stehen lassen.
10 g Knoblauch, geschdlt, ganz fein gewiirfelt
Piir den Coleslaw das Gemiise zundchst mit dem 01 und 5 g gerducherte Paprika, gemahlen,
Zucker in einem Topf vermengen und kurz andiinsten. 5 g Réuchersalz
Salz, Pfeffer mit der Sauren Sahne und der Milch zu
einer glatten Masse verriihren und in dem Kohl
unterrihren. Fir mindestens eine Stunde abgedeckt
im Kihlschrank ziehen lassen. 500 g Kartoffeln, vorwiegend festkochend,
. gewaschen, eingeschnitten wie Scheiben
Bl In einer Schiissel 0l mit den Gewiirzen verriihren. Die 150 ml Rapsdl
nicht ganz durchgeschnittenen Kartoffeln auf ein Blech foff
setzten und mit dem Olgemisch gut bepinseln. > g Orangenpfeffer
Auf Umluft 180 ¢C fiir ca. 45 Minuten knusprig backen. 3 g Salz
. . . . . . . 3 g Kimmel, gemahlen
M pie Spareribs in Folie packen und bei 150 ¢C fiir 2,5 bis 15 g Schnittlauch, grob geschnitten,
5 Stunden backen, anschliefen 10 Minuten ruhen lassen. zum Garnieren
Nun die Folie O0ffnen, mit der restlichen Marinade das
Fleisch noch einmal bepinseln und auf dem Grill oder im
Backen auf Grill eingestellt, knusprig fertig backen.
. 500 g Spitzkohl, geraspelt, gewaschen
= Guten Appetit. 200 g Karotten, gewaschen, geraspelt
MEEEEE 50 g Zwiebel, geschdlt, gewiirfelt
. : 10 brauner Zucker
Es miissen nicht 1mmgr fe;tlge Bereiten Sie die Ribs El
KartogelprOduEte sein. Eine und den Coleslaw am besten > g Salz
Kartoffel enthdlt zget ii2§5' bereits einen Tag vorher > g Orangenpfeffer
iese selbs
man kann die Zu. So haben das Fleisch 15 g Gewlirzzauber (z.B. von Jan Heinl)

super bearbeiten, sodass es
jedem Kind schmeckt.

und der Kohl genug Zeit

die Gewiirze aufzunehmen
und durchzuziehen. 500 g Saure Sahne

100 ml Milch

20 ml Olivenol




