Vakuum-gegarte Grill-Rippchen

Fiir zwei Personen:
Fir das Pokeln:

1,5 kg Schweine-Schélrippchen 2 1 Wasser 160 g Salz

60 g Zucker

Fiir das Grillgewiirz:

2 El Paprika-Pulver 2 El Sellerie-Salz 1,5 El Knoblauch-Pulver

1 El schwarzer Pfeffer 1 El Chili-Pulver 1 El gemahl. Kreuzkiimmel

1 El brauner Zucker 1 T1 getr. Oregano 1 T1 Cayenne-Pfeffer

Fiir das Vakuumgaren:

Gefrierbeutel Lotlampe Vakuum-Garer (Sous-vide-Stick)

Die Rippchen so portionieren, dass sie eben in die Gefrierbeutel passen (3-4 Ribs pro Beutel).
Aus dem Wasser, dem Zucker und dem Salz eine Pokel-Lake herstellen. Die Rippchen in der
Lake fiir 12 Stunden im Kiihlschrank pokeln.

Abgieflen, abspiilen und trocken tupfen.

Die Gewiirze mischen und jedes Rippchen auf der Oberseite grofziigig wiirzen.

Die Stiicke in mehreren Gefrierbeuteln vakuumieren.

Das Schweinefleisch fiir 24 Stunden in einem 68°C heiflen Wasserbad mit dem Vakuum-Garer
garen. Um ein ungleichméfiges Garen zu verhindern, sollten die Beutel mit einer geeigneten
Vorrichtung unter Wasser gehalten werden.

Rippchen aus den Beuteln nehmen und mit einer Létlampe auf der Oberseite anbraten.
Anschliefend mit Grill-Sofle servieren.

Das Fleisch kann man auch einfrieren. Dazu wird es in Eiswasser abgekiihlt.

Unterhalb von 3°C ist es auch drei bis vier Wochen haltbar.

Hinweis: Leider gibt es aktuell keinen Topfdeckel fiir einen Sous-vide-Stick; das heifle Wasser
verdampft. In einem normalen Haushalt wird man meist einen Topf mit einem 24-cm-Deckel
verwenden. In einem Heimwerker-Markt findet man einen 24-cm-Kunstsoff-Deckel, woraus sind
ein geeigneter Deckel selbst herstellen ldsst. Dazu schneide man den gebogenen Rand des Deckels
ab und schneide einen passenden Ausschnitt fiir den Sous-vide-Stick heraus. Setzt man nun den
Deckel auf den Topf, wird er auf den Topf-Boden rutschen. Daher klebe man zwei passende
Silikon-Dichtung-Streifen (FLEX TRIM) iibereinader innen an den oberen Topf-Rand, wodurch
der Topf-Durchmesser etwas kleiner wird. Auf diese Weise wird der gebastelte Deckel passen und
verhindern, dass das heifle Wasser verdampft.
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