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Geschmorte Dicke Rippen

4 Portionen

1500 g Dicke Rippen in Stucken
50 g Butterschmalz

Salz

Pfeffer

Rippen salzen
Backofen auf 150° vorheizen (Umluft)

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Rippen darin rundum bei nicht zu grof3er Hitze
grundlich anbraten. Das dauert ohne weiteres 15-20 Minuten. Dann pfeffern, mit wenig Wasser
abléschen, den Deckel auflegen und das Fleisch 60 Min. im Ofen schmoren. Deckel abnehmen
und weitere 15 Min. schmoren. Bei Bedarf noch ganz wenig Wasser zugeben.

Passt besonders zu Steckribenmus oder Kartoffelstampf mit Méhren.

Getrank: Bier oder trockener Weil3wein.



