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BARBEKU RIBS

https://www.cumhuriyet.com.tr

1,5 kg dana kaburga (kemikli)

1 yemek kasigi zeytinyagi

2 yemek kasigi barbeki baharat karigsimi (kendi tercihinize gére)
Tuz ve karabiber

Barbekl Sosu Icin:

1 su bardagi ketgap

1/2 su bardagi esmer seker

1/4 su bardagi elma sirkesi

2 yemek kasigi Worcestershire sosu

1 yemek kasigdi soya sosu

1 yemek kasigi hardal

1 cay kasigi sarimsak tozu

1 cay kasigi sodan tozu

1/2 cay kasig karabiber

1/2 ¢ay kasigi kirmizi biber (istege bagh)

Kaburgalarin Gzerindeki ince zar tabakasini ¢ikartarak hazirlik yapin. Kaburgalar her iki tarafina zeytinyagi
sUrin ve barbekl baharat karigimi, tuz, karabiber ile iyice ovun. Etin Gizerine uygulanan bu baharatlar, pisirme
sirasinda mikemmel bir aroma olusturur.

Firini 150°C’ye (300°F) i1sitin. Kaburgalari aliminyum folyo ile sikica sararak bir firin tepsisine yerlestirin. Bu
sekilde kaburgalarn distk sicaklikta, yavasc¢a pisirerek yumusacik olmasini sadlayin. Yaklasik 2,5-3 saat pigirin.
Kaburgalar piserken, bir tencerede barbeki sosunun tim malzemelerini birlegtirip karistirin. Orta ateste sosu
kaynatin, ardindan istyi diisrerek 10-15 dakika boyunca sosu koyulasana kadar pisirin.

Kaburgalar firinda pistikten sonra folyoyu agin ve Gzerine bolca barbeki sosunu siriin. Firinin isisini 200°C’ye
(400°F) ¢ikarin veya broil ayarina gegin. Kaburgalari tekrar firina verin ve 10-15 dakika boyunca, sosun
karamelize olmasini ve hafifge kabuklanmasini bekleyin.

Kaburgalari firndan ¢ikarin, birka¢ dakika dinlendirin, ardindan dilimleyerek servis yapin. Yaninda patates
puresi, misir ekmegi veya coleslaw gibi klasik Amerikan garnitirleriyle sunabilirsiniz.
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