Gegrillte Schalrippchen mit
Bohnen-Erbsen-Linsen-Salat

Gegrillte Schalrippchen mit Salat

Ich habe das erste Mal den Versuch gewagt und frische
Lebensmittel online bestellt — bei lebensmittel.de. Da ich nur
meinen Fleischvorrat auffillen wollte und es sich auch lohnen
sollte, bestellte ich gleich 12 kg Fleisch fur ca. € 80,—. Das
Fleisch wurde nach zwei Tagen in einem gekuhlten Karton
geliefert. Das Verkaufserlebnis ist ein anderes, als wenn ich
vor der Frischfleischtheke beim Discounter oder Schlachter
stehe, mir die Ware anschauen kann und sage, ,Packen Sie mir
davon 1 kg ein!“. So wurde der Schweinekrustenbraten
merkwiurdigerweise gerauchert geliefert. Und statt der
bestellten Schweineknochen, mit denen ich einen Fond
herstellen wollte, kamen 1 kg Schweine-Schalrippchen an. Das
restliche Fleisch war aber akzeptabel und frisch, da in Folie
eingeschweisst. Mein Gefrierschrank platzt seitdem aus allen
Nahten.
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Funf rohe Schalrippchen

Was bot sich nun an, mit den Schalrippchen zu machen? Genau:
Grillen. Ich bin zwar im Besitz eines Grills, aber habe weder
Balkon noch Terrasse noch Gartengrundstick zum Grillen. Also
war damit nichts. Dann dachte ich: Kurz und schmerzlos,
marinieren, auf dem eingedolten Backblech im Backofen garen,
kurz mit dem Backofengrill grillen und leckeren Salat dazu
zubereiten.

Zutaten (fiir 2 Personen):

=1 kg Schweine-Schalrippchen

= 200 g Schnittbohnen
= 200 g getrocknete Erbsen
= 200 g rote, geschalte Linsen

= 2 Lauchzwiebeln
= 2 Schalotten
= 3 Knoblauchzehen

= viele frische Krauter (Kerbel, Schnittlauch, Petersilie)

Zutaten fiir die Marinade:
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=1 TL dunkle Sojasauce

=1 TL Worchestershiresauce
=1 TL Senf

=1 TL Honig

=1 TL Pul biber

= Salz

=2 EL Olivenol

Zutaten fiir die Salatsauce:

= Crema di Balsamico bianco
= Weisswein

= Senf

= Olivenol

= Zitronensaft

= Salz

= Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 24 Stdn. | Garzeit 20 Min.
| Grillzeit 10 Min.

Zuerst den Salat vorbereiten. Die getrockneten Erbsen brauchen
im kochenden Wasser am langsten, ca. 1-1 % Stdn. Die in Stiicke
geschnittenen frischen Bohnen 30 Min. Und die geschalten roten
Linsen ca. 10-15 Minuten. Und dann muss das Gemuse ja
schlieBlich noch abkuhlen, weil es ein Salat werden soll.

Dazu gibt es drei Varianten:

1. Gemuse kochen, etwa 1 Stunde bei Zimmertemperatur
abkuhlen lassen und den Salat lauwarm zubereiten. Auch
schmackhaft.

2. Das gegarte Gemuse in 1immerhin drei Topfen im
Kidhlschrank fur zwei Stunden herunterkuhlen. Das kann
zum einen Platzprobleme geben, zum anderen soll man
eigentlich keine Topfe mit heiBem Gargut direkt in den
Kihlschrank stellen, weil dieser sehr viel Energie
aufwenden muss, die Hitze des Garguts nach aullen zu
transportieren und das Gargut zu kuhlen.



3. Ganz entspannt das Gemiuse am Tag zuvor zubereiten. Eine
Stunde bei Zimmertemperatur abkiuhlen lassen, dann in den
Kihlschrank stellen und am darauffolgenden Tag
verarbeiten. Das ist entspannender.

-

Gekochte Bohnen (oben), gekochte getrocknete Erbsen
(links) und gekochte, leicht zerfallene Linsen (rechts)

Das Gemiuse fur den Salat nach einem entsprechenden Zeitplan
kochen. Achtung: Die roten geschalten Linsen zerfallen sehr
leicht, wenn sie zu lange gekocht werden.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/04/Schaelrippchen_Salatgemuese.jpg

Die Schalrippchen mariniert auf dem gedlten Backblech

Wenn das Gemuse vorbereitet ist, die folgenden Schritte
unternehmen: Zuerst die Marinade fur die Schalrippchen
zubereiten. Die Sojasauce, Worchestershiresauce, den Senf, den
Honig, das Pul biber und das Olivenol in einer kleinen
Schissel verruhren und kraftig mit Salz abschmecken. Die
Schalrippchen damit einpinseln oder mit einem Teeloffel damit
betraufeln. Ein Backblech mit ein wenig Olivenol betraufeln.
Den Backofen auf 180° C Umluft vorheizen. Hat der Backofen die
entsprechende Temperatur erreicht, die marinierten
Schalrippchen auf das Backblech geben und dieses auf mittlerer
Schiene in den Backofen schieben. 20 Minuten garen lassen.

Das Dressing zubereiten. In einer kleinen Schussel den
Weiswein-Balsamicoessig mit etwas Weisswein, Senf, Olivendl
und etwas Zitronensaft verruhren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.
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Viel frisches Kraut

Die Schalotten, Knoblauchzehen und Lauchzwiebeln schalen und
kleinschneiden oder auch in Scheiben schneiden. Die frischen
Krauter kleinwiegen. Alles zusammen mit den Bohnen, Erbsen und

Linsen in einer groBen Schissel vermischen. Das Dressing
daraufgeben.
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Der Salat mit Krautern und Schalotten, Knoblauch und
Lauchzwiebeln kur vor dem Anmachen mit dem Dressing

Bei den Schalrippchen nach dem Garen im Backofen den Herd von
180° C Umluft auf 180° C Grill wumschalten und die
Schalrippchen noch 10 Minuten mit dem Obergrill grillen.

Die gegarten und gegrillten Schalrippchen

Aus dem Backofen herausnehmen, auf zwei Tellern anrichten und
den Salat hinzugeben. Wenn Schalrippchen dbrig bleiben, kann
man diese am kommenden Tag auch noch kalt essen.
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