ZUTATEN FUR 2-3 |50RTI0NEN

Fiir die Wildschwein Spareribs:
» % TL Kreuzkiimmel

» 1% TL Koriander

» % TL Salz

» 750 g Wildschwein-Spareribs

Fiir den BBQ Kirsch-Ketchup
(ca. 300 ml):

» 150 g gefrorene oder frische
Sauerkirschen

% Zwiebel

2 Knoblauchzehen

% EL Butter

» 100 g purierte Tomaten

25 g brauner Zucker

13 g Aceto Balsamico

% EL Tomatenmark

% EL Dijon-Senf

% TL gerauchertes Paprikapulver
% TL Chili Flocken

Salz und Pfeffer
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Fiir das Rostgemiise:

150 g Kartoffeln (in Spalten)
100 g Rote Bete (kleine Wiirfel)
1 Karotten (in Scheiben)

% Pastinake (in Scheiben)

1 Zwiebeln (in Spalten)

% TL Pflanzendl

% EL Zitronensaft

2 EL WeiRwein

1 EL Thymian

1% Knoblauchzehen (in Wirfeln)
Salz und Pfeffer
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De,n Backofen auf 170 Grad Umluft [ teh Wiahrenddessen regelmaﬂlg wen-

; 4 i

.r‘-{_‘ # :,.

votfeizen. Kreuzkummel Korlan- dan bis alles gar ist. .

\ derundl&alz mischen. D|eSparer|bs mit | © ks
der Gewiirzmischung marinieren. Dann ; ' In der Zwischenzeit den BBQ-

die Spareribs auf einem Gitterrost auf 3 Kirsch-Ketchup zubereiten. Hier-

der zweiten Schiene von'unten iiberein  fiir, die Kirschen (wenn frisch). grindlich

mit Wasseﬁ‘400 Milliliter gefiilltes Back- -waschen und entstelnen Die Zwiebel

| blech schieben und fiir ca. 1:20 Stunde  und den *Knoblauch grob hacken und

- braten. Zwischendurch die Spareribs  dann,mit etwas Butter anschwitzen.

Text und Bild © Annchristin Seitz mit dem Bratensatz bepinseln und das  Die restlichen Zutaten dazugeben und

£ Wasser im Backblech auffillen.. fir ca. 25 Minuten ‘kt')"cheln lassen. Im

% Anschluss die Sauce fein plrieren.

o 2 In einer Schiissel Pflanzenél, Zi- = | _
§ tronensaft, WeilBwein, Thymian, S . .
3 13 Knoblauch, Salz und Pfeffer verrtihren. \ %

8 ) Im Anschluss alle Gemisesorten gut  Zehn Minuten vor Ende der Garzelt die

Eﬂ A ! ‘ mit der Marinade vermengen und auf  Spareribs mit etwas BBQ- Klrsch Ketth—

E ! reinem Backblech etwa 30 Minuten rés-  up bepinseln.
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