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Ribs KCBS Style
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Rezept für 4-6 Personen

Die Silberhaut von den Rippchen entfernen und die Rippchen mit dem Rub  
einreiben,	abdecken	und	ca.	6-12	Stunden	im	Kühlschrank	marinieren.	

Die Rippchen mit der Fleischseite nach oben indirekt in den Grill legen. Den 
Grill mit Alufolie auslegen um unnötiges Verschmutzen zu verhindern. Die 
Rippchen ca. 3 Stunden bei ca. 110°C grillen. Dabei werden die Rippchen 
geräuchert.

Anschließend	werden	die	Rippchen	in	ein	geschlossenes	Garsystem,	z.B.	
einen	Alufolienschlauch,	mit	etwa	100	ml	Flüssigkeit	eingepackt.	Dazu	kann	
Apfelsaft	oder	ein	leckeres	Bier	genommen	werden.	
In	diesem	geschlossenen	System	werden	die	Rippchen	weitere	2	Stunden	
bei 110°C indirekt gegrillt. 

Danach	die	Rippchen	mit	dem	BBQ-Mop	einstreichen	und	30	weitere	Minu-
ten		bei	ca.	110-130°C	grillen,	gegebenenfalls	weitere	Male	mit	der	BBQ-
Sauce moppen.
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Rezept für 4 Personen

Die	Grillwurst	der	Länge	nach	einschneiden.	Die	Enden	unversehrt	lassen,	
sodass eine Tasche entsteht. 

VARIANTE 1:	Pflaumen	kleinschneiden,	die	Wurst	mit	Senf	bestreichen	und 
mit	den	Pflaumen	füllen.

VARIANTE 2: Käse und Basic BBQ Rub vermischen und damit die Wurst	
füllen.

Zum Schluss die Grillwurst mit den Speckscheiben umwickeln.

Die	Wurst	nun	bei	160°C	ca.	30	Minuten	indirekt	grillen.

Gefüllte Grillwurst 
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• 4	große	Grillwürste	(120	g)

• 8	Scheiben	Bacon

Variante 1

• 2-3	EL	Senf	(scharf)

• 100	g	getrocknete	Pflaumen

Variante 2

• 50	g	geriebener	Emmentaler

• 50 g zerbröselter Schafskäse

• 1 Prise Basic BBQ Rub

• 4 Schälrippen
• Santos Red One Rub

Mob: 
• 200	g	passierte	Tomaten
• 100 ml Portwein oder Rotwein
• 20	g	Honig

• 20	g	dunkler	Balsamico
• 20	g	Sojasauce
• 5	g	Cayennepfeffer
• 10 g geräuchertes Paprikapulver
• 20	g	Worcestersauce
• 1	Espresso
• 20	ml	Whiskey

Geringere Temperatur und eine längere Garzeit sind 
immer besser für Rippchen. Die Mopsauce sollte 
warm gemacht werden ehe sie auf die Rippchen 
kommt, so hält sie besser. 

NOTIZEN

8

Surf´N´Turf Spieße 
mit Tomatensalat
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Rezept für 4 Personen

SPIESSE: Die	Garnelen	putzen	und	die	Schale	entfernen.
Aus	der	Sojasauce,	dem	Knoblauch	und	den	Chiliflocken	eine	Marinade	her-
stellen	und	die	Garnelen	darin,	maximal	20	Minuten	marinieren.		
Anschließend	das	Roastbeef	von	der	Fettschicht	und	Silberhaut	befreien	und	
in	Stücke	schneiden,	die	etwas	größer	sind	wie	die	Garnele.	Das	Roastbeef	
mit	dem	Grey	One	BBQ	Rub	marinieren.	

Anschließend	beides	abwechselnd	auf	gewässerte	Holzspieße	stecken.	
Die	Spieße	direkt	bei	mittlerer	Flamme	grillen,	bis	die	Garnelen	von	außen	
keine	glasigen	Stellen	mehr	aufweisen.	

TOMATENSALAT:	Für	den	Tomatensalat	die	Tomaten	von	ihrem	Innenleben
befreien	und	in	dünne	Streifen	schneiden.	

Aus	Essig,	Öl,	Ahornsirup,	Senf	und	dem	Santos	Green	One	BBQ	Rub	ein	
Dressing	herstellen.	Die	Tomaten	etwa	eine	Stunde	in	dem	Dressing	ziehen	
lassen	und	servieren.	
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• 2	kg	Schweinenacken
• 3	große	Gemüsezwiebeln
• 1	kg	Kartoffeln	(mehligkochend)

• Ca.	40	Scheiben	Bacon
• BBQ-Sauce	nach	Wahl
• Basic	BBQ	Rub

Schichtfleisch
mit Kartoffeln aus dem Dutch Oven

Rezept für 8 Personen

Schneidet	das	Fleisch	in	ca.	1	cm	dicke	Scheiben	und	reibt	es	mit	dem	
Basic	BBQ	Rub	ein.	

Legt	den	Dutch	Oven	mit	den	Baconstreifen	aus.	Die	Baconstreifen	sollten	
nicht	vollkommen	fettfrei	und	mager	sein.	Ansonsten	kann	es	neben	ge-
schmacklichen	Einbußen	auch	zum	schnelleren	Anbrennen	des	Fleisches	
kommen.

Schält	die	Kartoffeln	und	schneidet	sie	und	die	Gemüsezwiebeln	in	Schei-
ben.	Schichtet	anschließend	die	beiden	Zutaten	im	schräg	geneigten	Dutch	
Oven.

Bestreicht	das	Fleisch	nun	mit	der	BBQ-Sauce	und	deckt	es	mit	den	
verbliebenen	Baconstreifen	ab.	Stellt	den	Dutch	Oven	auf	die	Kohle oder in 
den Gasgrill.

Das	Schichtfleisch	sollte	nun	für	gute	2	Stunden	erhitzt	bleiben.	Wechselt	
hierfür	soweit	erforderlich	zwischenzeitlich	die	verglühten	Kohlen	aus.	

Nach	 etwa	 einer	 Stunde	 solltet	 Ihr	 damit	 anfangen,	 das	 Schichtfleisch	 zu	
kontrollieren.	 Je	 nach	 gewünschtem	Bräunungsgrad	 solltet	 Ihr	 es	 aus	 der	
Hitze	 nehmen	 oder	 noch	 etwas	warten.	 Ist	 Euer	 Fleisch	 fertig,	 serviert	 es	
direkt	aus	dem	Topf.	

Die Menge der Kohle kann anhand der Faustformel 
„Zoll +3“ auf und „Zoll -3“ unter dem Topf ermittelt 
werden.

Spieße:
• 200	g	Roastbeef
• 8	Garnelen
• 20	ml	Sojasauce
• 1	Knoblauchzehe
• 1/2	TL	Chiliflocken
• Santos	Gray	One	BBQ	Rub

Tomatensalat:
• 200	g	Tomaten
• 1	EL	Balsamicoessig
• 2	EL	Olivenöl
• 1	TL	Ahornsirup
• 1	Messerspitze	Senf
• Santos	Green	One	BBQ	Rub
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