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Amerikanischer Kartoffelsalat & saftige Spare Ribs
Zutaten Kartoffelsalat
e ca. 900 g gekochte Kartoffeln
e 4 Scheiben Fruhstlicksspeck
e 1/2 Zwiebel
e 2ElMehl
e 2 ElZucker
e 1 Stange Stangensellerie
e 200 ml Wasser
e 4 ElApfelessig
e 2 Stangel Petersilie
e 2ELneutrales OL
o Salz & Pfeffer
Zutaten Spare Ribs
e 2kgSpareRibs
e 125 ml Sojasauce
e 120 g brauner Zucker
e 125 ml Ketchup
e 125 mltrockener Sherry
e 2 Elfein gehackter Ingwer

e 11/2Tlfein gehackter Knoblauch

www.Kartoffelwerkstatt.de
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Zubereitung Kartoffelsalat

Die gekochten Kartoffeln schalen und in Scheiben in eine Schissel schneiden. Die
Speckscheiben in einer Pfanne knusprig braten, herausnehmen und auf einem
Klichenpapier auskihlen lassen.

Die Zwiebel schalen und klein schneiden. Den Stangensellerie ebenfalls kleinschneiden
und zusammen mit den Zwiebeln in der Pfanne (in dem gerade der Speck gebraten
wurde) dinsten. Wenn die Zwiebeln glasig sind Mehl und Zucker hinzugeben und
unterruhren anschwitzen.

Mit Essig und Wasser alles abldschen und ruhren bis sich alles aufgeldst hat. Mit Salz
und Pfeffer wirzen. Diesen Sud nach und nach zu den Kartoffeln geben. Den Speck klein
bréseln und ebenfalls untermischen. Mit etwas Ol und dem Essigsud nun den
Kartoffelsalat umrihren und nachwdrzen. Ich habe auch noch einen Schuss
Gurkenwasser dazu gegeben, da meine Kartoffeln ziemlich aufgesaugt haben.

Den Kartoffelsalat abgedeckt ruhen lassen und kurz vor dem Essen nochmal
nachwiirzen und gegebenenfalls etwas Essig und Ol dazugeben. Die Petersilie
kleinschneiden und driberstreuen.

Zubereitung Spare Ribs

Die Spare Ribs waschen, trocken tupfen und vorbereiten, um sie zu marinieren. Dafur
die dinne weiBe Haut auf den Knochenseite entfernen, am besten eignet sich daflr ein
scharfer Messer welches gut in der Hand liegt und nicht so groB ist. Wenn das erste
Stlck sich gut greifen lasst, dann kann man die Haut vom restlichen Fleisch abziehen.
Alle Fleischlappen ringsherum ebenfalls entfernen.

Die Zutaten flr die Marinade in einer Schussel zusammen ruhren und die Ribs auf ein
Backblech geben und damit einreiben. Nun alles ca. 3 Stunden im Kuhlschrank ruhen
lassen.

Vor dem Grillen die Ribs aus dem Kuhlschrank holen und auf Raumtemperatur bringen.
Die Ribs vom Backblech nehmen und die Marinade in eine Schissel gieBen. Die Ribs
Uber indirekter niedriger Hitze ca. 150° C - 2 Stunden grillen.

Die Ribs nun herausnehmen und in Alufolie mit der restlichen Marinade wickeln. Ca
weitere 2 Stunden weiter grillen, bis das Fleisch butterzart ist und fast vom Knochen
fallt. Vorm Essen aus dem Grill holen und ca. 30 Minuten in der Folie ruhen lassen.
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