BEREIDINGSWIJZE

SPARERIBS

Spareribs zijn een geliefd stuk varkensvlees
afkomstig van de buikzijde of ribben van het varken.
Om spareribs op de barbecue te bereiden, begin
met het voorbereiden van het vlees door het dunne
vlies aan de achterkant te verwijderen en een
kruidenrub gelijkmatig aan te brengen. Verwarm de
barbecue voor op een indirecte hittezone op een
temperatuur van ongeveer 110-135°C om de
spareribs langzaam te laten garen en mals te
maken.

Plaats de spareribs met de vleeskant naar boven op
het rooster van de barbecue, weg van directe hitte,
en sluit de deksel. Laat de spareribs gedurende 3
tot 5 uur garen, afhankelijk van de dikte van het
viees en de temperatuur van de barbecue. Voeg
halverwege de bereidingstijd optioneel wat saus
toe.
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