BABY BACK SPARERIBS - DUROC
- Sadan tilberedes de

Baby Back Spareribs star pa Menuen. Men hvad er Spareribs egentlig hvis man
skal bestille dem hos den lokale slagter kan han for det meste ikke helt finde ud
ad hvad Spareribs er desveerre. Men det er egentlig ikke sa sveert for Spareribs er
ikke andet end alm Kamben pa dansk.
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HVOR KOBER MAN ZAGTE SPARERIBS

Tja de danske slagter er ved at fa gjnene op efterhanden omkring hvad spareribs
er. Det var ogsa pa tide ikke? Men de ben jeg skal lave i dag er Spanske Duroc
Baby Back Spareribs, som slet ikke kan sammenlignes med ribs fra andre grise.
De er slagtet tet ind pa benene, grundet kostbarhed af omkringliggende
udskeeringer. Man kan og skal ikke sammenligne de her ben med dem fra den
danske hvide gris. Duroc Spareribs er i en liga for sig selv. Men hvor kgber man
de her Spareribs, for de faes ikke i Dagligvare butikker. Dem far man kun pa
nettet! I netbutikker som serigst har specialiseret sig i fantastisk kad.

HVORDAN FORBEREDER MAN BABY BACK
SPARERIBS

Det er enkelt og nemt. faktisk sa nemt at det bliver til en leg. Man starter med at
treekke hinden der sidder pa bagsiden af benene. Det ggr man nemmest ved at
kare med bagsiden af en teske ind under hinden ved et af benene og lgsner
hinden lidt op sd man kan fa fat og sa treekker man bare til. det nemmeste er hvis
du bruger et stykke kekkenrulle til holde fast i hinden med sa kan den traekkes
lidt nemmere af. Nar det er gjort kommer du din yndlings BBQ Rub pa dine
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Spareribs og vacumpakker dem sa din rub kan fa lov at treekke ind i kedet. Jeg
laver altid det her dagen for men man kan ogsa rubbe dem 30 min inden de skal
pa grillen, det er heller ikke nogle problem.

R ey e s NN R RN R R L

BABY BACK SPARERIBS PA TRAEGER
TIMBERLINE 850

Hvis du ikke kender den nye Traeger Pillegrill, kan du leese mere om grillen her.

1. Laeg dine Spareribs pa grillen hvor de skal hygge sig ved 105°C
grader i 3 timer. Jeg sprgjter dem hver halve time med lidt
ablejuice.

2. Pa en Pellet grill gor man det pa sammen made som pa en alm
grill. Baby Back Spareribs laves efter 3 - 2 - 1 metoden.

3. Nar de 3 timer er ovre skal du tage dine Spareribs af grillen og
pakke dem ind i sglvpapir. | mens du pakker dine Spareribs ind,
haever du temperaturen i din grill til 120°C grader. Veer
opmarksom pa at kadet skal vende nedad nar du pakker dem i
sglvpapir. Kom lidt smgr, a&blejuice og cola med i pakken og luk
den sa taet som muligt. Det er en god ide at bruge to lag sglvpapir.
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2. Nu skal dine Baby Back Spareribs tilbage pa grillen ved 120°C grader i 2
timer.

3. Efter de 2 timer er gaet ma du gerne pakke dine ben ud igen og komme
dem tilbage pa grillen hvor de skal pensles med BBQ Sauce. Du finder et
udvalg af BBQ SAUCER her.

omgange. Sa de kan fa en rigtig fin karamelliseret overflade. Efter den
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time er gaet er de Klar til servering.

[videopress AVsScz74 w="640" hd="true”]


https://boemsen.com/baby-back-spareribs-duroc-step-by-step/babyback1/

