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Zutaten für 15 Portionen:

7 ½ EL Backpulver

3 ¾ EL Salz, grobes

3 ¾ TL Pfeffer, schwarzer

3 ¾ TL
Paprikapulver,

geräuchertes

4313 g Chicken Wings

Für die Glasur: (Honig

Sriracha Glasur)

300 ml Honig

300 ml Sriracha­Sauce

3 ¾ EL Reisessig

0,94 TL Sesamöl

Sesam nach Geschmack

Verfasser: sukeyhamburg17

Den Ofen auf 220 Grad C Ober­/Unterhitze vorheizen. 

Ein tiefes Backblech mit Alufolie auslegen und einen Rost

auf das Blech legen. 

 

In einer kleinen Schüssel Backpulver, Salz, Pfeffer und

Paprikapulver vermischen. 

 

Die Chicken­Wings in eine große Schüssel geben und mit

der Hälfte der Backpulvermischung bestreuen und gut

vermischen. Nun die restliche Backpulvermischung auf die

Chicken­Wings streuen und nochmals gut vermischen. 

 

Die Wings auf dem Rost platzieren und das Blech in den

Ofen geben, mittig. Die Wings 20 Minuten backen, dann

umdrehen und weitere 20 Minuten backen. Ein 2. Mal die

Wings umdrehen und noch 15 Minuten backen, sie sollten

braun und knusprig sein. Die Wings aus dem Ofen nehmen

und in eine große Schüssel geben. 

 

In einer Schüssel Honig, Sriracha­Sauce, Reisessig und

Sesamöl gut vermischen und über die Chicken­Wings

träufeln, dabei die Wings umdrehen, sodass sie komplett mit

der Glasur überzogen werden. 

 

Die Chicken­Wings auf einem Teller oder einer Platte

anrichten, mit Sesam bestreuen und servieren. 

 

Dazu passen Pommes Frites.

Arbeitszeit: ca. 20 Min.

Koch­/Backzeit: ca. 55 Min.

Schwierigkeitsgrad: simpel

Kalorien p. P.: keine Angabe

Amerikanische knusprige Honig Sriracha Chicken Wings
Crispy Honey Sriracha Chicken Wings ­ oh ja!! Sehr würzig.

Chill-Grill-BBQ

chill-g
rill

Tapf
heim

Chill-Grill-BBQ

chill-g
rill

Tapf
heim

AMERICAN BEEF Ribs

Mit Rub würzen und anschließend für gute 2 Stunden smoken. 
Danach kommt aber der Unterschied. Die Beef Ribs werden nun vom Grill 
genommen und in Backpapier und ALufolie fest verpackt, sodass der eigene 
Saft nicht entweichen kann. Der Grill bzw. Smoker wird nun auf ca. 160 °C 
indirekte Hitze eingestellt und die Beef Ribs darauf platziert.
Für nun weitere 2 Stunden dämpfen die Ribs im eigenen Saft und Fett. So 
werden sie schön weich, verlieren aber nicht ihre komplette Konsistenz. Sind 
die 2 Stunden vorbei, könnt ihr die Ribs noch einmal mit BBQ Sauce auf der 
Fleischseite einpinseln und für 5 – 10 Minuten auf dem Grill ruhen lassen. So 
kann der Zuckeranteil der BBQ Sauce noch karamellisieren. Je nachdem, wie 
hoch der Zuckeranteil eures BBQ Rubs ist, werden die Ribs von außen sehr 
dunkel. Aber keine Sorge, sie sind nicht verbrannt, vielmehr ist der Zucker 
karamellisiert.

BEILAGE: Mafiazwiebeln aus dem Dutch Oven
100 g Bauchspeck
Etwas Butterschmalz
1 kg Zwiebeln
1 Dose Tomaten ( stückig ) ....kleine Dose
10 Schwarze Oliven ohne Stein
2 Essl. Rosinen
1 Essl. Kapern
1 Essl. grüner Pfeffer
1 Teel. brauner Zucker
5 Essl. Creme Balsamico- Essig
5 Essl. Olivenoel
Prise Salz
Zubereitung: Speck und Zwiebeln leicht in Butterschmalz andünsten.
Alle Zutaten rein und ca 2- 3 Std. köcheln lassen. Öfters umrühren.
3 Kohlen unten 16 Kohlen oben,
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