Ingrediënten

1 kg. sparerib 
50 cl. ketjap 
4 tenen knoflook 
1 l. runderbouillon 
50 gr. basterdsuiker 
2 dl. honing 
1 enkele peper, rode, verse, in ringetjes 
2 enkele uien 
1 el. sambal 
2 dl. gembersiroop 
2 blaadjes djerekpoeroetbladeren 
1 dl. citroensap 
2 dl. olie 

Bereidingswijze

speel met de marinade en de kooktijd van de spareribs voor een mals effect 

voeg aan de bouillon de peper,0,2 ketjap,djeroekperoet,ui en 1dl van het citroensap 

kook hierin de spareribs en laat ze afkoelen in de bouillon 

maak de marinade van de overige ingredienten 

haal de spareribs uit de bouillon en bestrijk ze met de marinade 

voeg de rest toe en laat ze een dag marineren(of meer dagen) 

gril de spareribs af in een voorverwarmde oven van 180 graden 

besrijk ze nog met de marinade onder het grillen voor een nog smakelijker effect 

bier of een spaanse rode wijn met veel fruit en houtse ondertonen
