Wenn moglich am Vortag marinieren.

Zuerst die Marinade nach Rezept
zubereiten und die Dicke Rippe aus dem
Kiihlschrank nehmen und trocken tupfen.

Das Fleisch mit der Marinade mischen.
Am besten in eine gut verschlieBbare

Schale mit Deckel geben und gelegent-
lich drehen.

Die Rippe mit der Fleischseite nach unten
bei starker Hitze scharf anbraten, dann
wenden und auf der Knochenseite bei

150 Grad indirekter Hitze ca. 1 Stunde
fertig garen.
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