BERSTECHER
Wildschwein Spare Ribs im Backofen

Zutaten (fiir 4 Portionen)
Spare Ribs vom Wildschwein ca. 400g / Person
1 Zwiebel

3 Knoblauchzehen

200 Milliliter SojasoBe

200 Milliliter Apfelsaft

200 Milliliter WorcestersoBe

200 Milliliter Krauteressig

200 Milliliter Ketchup

200 Milliliter Honig

1 Prise Salz

1 Teel6ffel Pfeffer

1 Essloffel Paprikapulver

1 Essloffel Ingwerpulver

1 Essloffel Senf

1 Essloffel brauner Zucker

1 Essloffel Creme fraich

Zubereitung

Die Wildschwein-Rippchen saubern und portionieren. Haut an Unterseite entfernen. Gewrze und SoBen mischen,
zum Kochen bringen und fir zirka 10 Minuten kocheln lassen. Rippchen auf ein Blech legen und mit heiBer Marinade
einpinseln. Mit Silberfolie abdecken. In den vorgeheizten Backofen bei 180 Grad Celsius fur 2 1/2h backen.
AnschlieBend Folie entfernen, Fond abschdpfen und mit der Grill-Funktion weitere zehn Minuten knusprig werden
lassen. Alternativ auf dem Holzkohlegrill bei direkter Hitze grillen bis die Rippchen gut angeréstet sind. Den Fond
aufkochen. Creme fraich unterrhren und einreduzieren lassen.

Gutes Gelingen. Ihre Jager aus der Region.

Ihr Jager und Wildtierschiitzer aus der Region:
Oliver A. Berstecher « Mobil 0178-52253 42 ¢ oliver.berstecher@gmx.de * www.leckerwild.de



