Rippchen im Dutch Oven

Zutaten
e Rippchen
e BBQ-Rub

e BBQ-Sauce slR-rauchig
e Knoblauch, Paprika, Rosmarin, Zwiebeln
e Schwarzbier

Zubereitung

e Schweinerippchen mit dem Rub einreiben und
Uber Nacht in den Kiihlschrank legen

e |n einer Feuerschale ca. 20 Briketts anziinden
und durchziehen lassen

e Zwiebeln vierteln, die Paprika in mittelgroRe Stlicke schneiden und alles in den Topf legen, darliber
die halbe Flasche dunkles Bier gieen. Das Gemiise soll verhindern, dass das Fleisch in der
FlUssigkeit liegt.

e Barbecues Suce und Senf verriihren

o erste Lage Fleisch in den Dutch Oven legen und mit der Sauce bepinseln

e Dutch Oven auf die Halfte der Briketts stellen und die andere Halfte auf den Deckel legen. Die
Garzeit betragt ca. 2,5 Stunden

o regelmalig prifen ob genligend Fliissigkeit im Topf ist




