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Rinder-Beef- Ribs vom Smoker oder Kugelgrill

Fur 4 Personen:
1,5-2 kg Rinder Chuck Ribs. Sehr Vollfleischige&errippen dibt’s bei mir),

Zum Wirzen

1 EL Salz, 1 EL. Zucker, 1 TI. Paprikapulver

1 TL. WeilRRer Pfeffer. 1 TL. Knoblauchpulver

oder mein fertiges Gewirz (Magic Spice)

2 ER. Olivendl dibt's bei mip,

Amerikanische BBQ Saucgipt's bei mij,

In Wasser eingeweichte Raucherspane (z. B. Hiekdnips)

Die Ribs mussen direkt angegrillt werden, bevoséliea.2.5-3 Stunden bei
niedriger Temperatur weitergaren!!

Fleisch aus der Verpackung nehmen, abwaschen und Trockentupfen.
Die Gewiirze mit dem Olivendl mischen und das Fleisch damit einreiben

Den Grill mit Holzkohlebriketts anheizen. Die Ribs bei starker Hitze rundum angrillen!

Beim Kugelgrill die Kohle auf die Seite rdumen! Beim Smoker das Fleisch in den GroBe Garraum ! Nun
sollte die Temperatur zwischen 110-130 Grad liegen! Alles ca 2,5-3 Stunden

Langsam grillen. Alle 30 Minuten die nassen Raucherspdne auf die Holzkohle geben um

einen schénen Rauch zu bekommen. Und 2-3 mal die Ribs mit der BBQ Sauce bestreichen !

Diese Ribs sind sehr saftig und schmecken grandios!!
Am besten Rosmarinkartoffen (Nach meinem Rezept fragen) ein kaltes Bier oder einen guten
Rotwein dazu reichen!




