Hot Honey Ribs - Smagen af segte
BBQ

Hot Honey Spare Ribs indeholder min Hot Honey BBQ Rub som indeholder
chipotle og Honing. Men du behgver ikke at veere bange, fordi den er ikke HOT
eller steerk. Den her Rub har lige den perfekte balance af sedme fra honing og en
lille pust fra chipotle. Denne krydderi blanding giver de her Iberico Ribs den
perfekte aroma.

Hot Honey Ribs - Smagen af segte BBQ

Iberico Ribs

Inden vi kaster os ud i BBQ Rub og Ribs skal vi lige finde de basale ting frem som
ZEbleMost, Madolie, Kniv, teske, kakkenpapir og evt. Handsker.

HVOR KOBER MAN ZAGTE SPARERIBS

Tja de danske slagter er ved at fa gjnene op efterhanden omkring hvad spareribs


https://boemsen.com/hot-honey-ribs-smagen-af-aegte-bbq/
https://boemsen.com/hot-honey-ribs-smagen-af-aegte-bbq/

er. Det var ogsa pa tide ikke? Jeg har brugt IBERICO Baby Back Ribs i denne
opskrift. De er slagtet teet ind pa benene, grundet kostbarhed af
omkringliggende udskeringer. Man kan og skal ikke sammenligne de her ben
med dem fra den danske hvide gris. IBERICO 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.

Ingredienser til Hot Honey Ribs

» 5 kg Iberico Baby Back ribs fra Steak-Out.dk*
= Danish BBQ Hot Honey BBQ Rub

= Danish BBQ Classic BBQ Sauce

= /Eblemost

= Smer

Fremgangsmade, sadan laver du Hot Honey Baby Back Ribs

1. 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 kere med bagsiden af en teske ind under hinden ved et af
benene og lgsner hinden lidt op sa man kan fa fat og sa treekker man bare
til.
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her vipper man hindet op med en ske for at lasne denne

2. Det nemmeste er hvis du bruger et stykke kgkkenrulle til holde fast i
hinden med sa kan den trackkes lidt nemmere af.


https://www.steak-out.dk/iberico-baby-back-ribs-ca-5-5-kg
https://www.steak-out.dk/iberico-baby-back-ribs-ca-5-5-kg
https://www.steak-out.dk/iberico-baby-back-ribs-ca-5-kg
https://boemsen.com/vare/hot-honey-bbq-rub-180g/
https://boemsen.com/vare/classic-bbq-sauce-250ml/

derefter treekker du hindet af ved hjeelp af kakkenpapir

Nar det er gjort smerer du dem ind i madolie og kommer Hot Honey BBQ Rub pa
dine Spareribs, sa din rub kan fa lov at treekke ind i kedet. For i tiden har jeg altid
lavet det her dagen for. Men man kan ogsa rubbe dem 30 min inden de skal pa
grillen, for jeg syntes ikke man kan smage forskel.

Hot Honey Baby Back Ribs

Du kan finde alle mine BBO Rubs her.



https://boemsen.com/category/bbq-rubs/

Hot Honey Baby Back Ribs tilberedning i treepillegrill

1. Nu starter du din Grill op, jeg har brugt min Traeger Ironwood 885*
efter den er startet op ved 140 grader skruer jeg temperaturen ned pa
100 grader. Og nar den ligger stabil i temperatur kommer jeg mine Hot
Honey Ribs pa grillen. Og efter jeg har lukket laget teender jeg forst for
SuperSmoke pa min Ironwood. Det ger at den generer lidt mere rog.

Hot Honey Baby Back Ribs pa traeger ironwood 885

2. Det er vigtigt at du holder dine ribs fugtig undervejs, derfor sprgjter jeg
dem alle 20 minutter med a&blemost. Grunden til jeg bruger seble most
isted for aeblejuice er smagen. Gammeldags Ablemost smager meget
beder end Zblejuice efter min egen mening.

3. Pa en Treepille grill gor man det pa sammen made som pa alle andre
grills. Spareribs laves efter 3 - 2 - 1 metoden. Dog har jeg valgt at
barbere tiden lidt ned i dag sa vi kerer dem 2-1,5-1 Grunden hertil er
Honing andelen i den BBQ Rub. den karameliser nemlig med tiden.

4. Nar de forste 2 timer er ovre skal du tage dine baby back ribs af grillen.


https://backyardliving.dk/produkter/traeger-ironwood-885-2/
https://backyardliving.dk/produkter/traeger-ironwood-885-2/

Iberico Baby Back Ribs efter 2 timer pa Traeger Ironwood 885

5. Nu pakker du dem ind i sglvpapir. I mens du pakker dine Spareribs ind,
heever du temperaturen i din grill til 120°C grader. Veer opmeerksom pa at
kodet skal vende nedad nar du pakker dem i sglvpapir. Kom lidt smar,
aeblejuice med i pakken og luk den sa teet som muligt. Det er en god ide at
bruge to lag sglvpapir.
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nu pakkes de spare ribs i folie med aeblemost 0g Sm@r




Og det sidste skrit inde du ma nyde de her leekre SpareRibs

1. Nu skal dine Spareribs tilbage pa grillen ved 120°C graderi 1 til 1,5 time.
Du kan tjekke om de er klar til at komme ud af folien i det du maler
dennes temperatur mellem det 3 og 4 ribben. Der skal den veere over 90
grader. Hvis du gnsker at kadet skal kunne suttes ad de enkelte ben.

2. Nar de har den enskede temperatur over 90 grader, pakker du dine ben
ud og kommer dem tilbage pa grillen hvor de skal pensles med BBQ
Sauce. Her er det en god idee hvis du blender 1dl eeblemost med de
250ml med min Classic BBQ Sauce*. Det gar den lidt tynder i konsistens
0og nemmer at pensle.
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Iberico Baby Back Ribs med Danish BBQ Classsic BBQ Sauce
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3. De skal nu sadan ca tilbringe 1 time ved 120°C grader. Jeg pensler dem
over flere omgange. Sa de kan fa en rigtig fin karamelliseret overflad.

Og her ser du det feerdige resultat af Hot Honey Spareribs.


https://boemsen.com/classic-bbq-sauce-bbq-sauce/

ot T
. s,
» - —

beredt pa Traeger Ironw

G —

B




Liste Over Udstyr Jeg Har Brugt Inkl. Links Til Forhandler:

= 7,5 kg Iberico Baby Back Ribs: Steak-Out.dk*

= Danish BBQ - Hot Honey BBQ Rub: Steak-Out.dk*
= Danish BBQ Classic BBQ Sauce: Steak-Out.dk*

» Traeger Ironwood 885: Homeshop.dk*

= Napoleon Skeerebreet: Backyardliving.dk*

» Njord Kokkekniv: Ansg of Denmark*

» DJI Osmo Mobile 3 Combo: Computersalg.dk*

“Alle links markeret med * er affiliate links / eller affilierede links (reklame). Dette
er en personlig anbefaling. Yderligere information findes her.


https://www.steak-out.dk/iberico-baby-back-ribs-ca-5-kg
https://www.steak-out.dk/hot-honey-180-gram-danish-bbq-by-boemsen
https://www.steak-out.dk/classic-bbq-sauce-250-ml-danish-bbq-by-boemsen
https://track.adtraction.com/t/t?a=1239719863&as=1303218233&t=2&tk=1&url=https://www.homeshop.dk/napoleon-grill/napoleon-prestige-pro-500-gasgrill-2021-model.html
https://backyardliving.dk/produkter/napoleon-skaerebraet-incl-pro-kokkekniv/
https://anso-of-denmark.dk/
https://track.adtraction.com/t/t?a=1319510587&as=1303218233&t=2&tk=1&url=https://www.computersalg.dk/i/5758802/dji-osmo-mobile-3-combo
https://boemsen.com/privacy-policy/

