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Spare Ribs nach Geisser Art mit 
Ofen-Aubergine und Tomaten-Pesto

Für die Marinade Cola und Apfelsaft einkochen, bis die Konsistenz 
sirupartig und dickflüssig ist. Nun alle anderen Zutaten beigeben (je nach 

Bedarf etwas mehr oder weniger Säure und/oder Süsse).

Schweinerippen mit kaltem Wasser abwaschen und trocken tupfen. Mit 
dem Rub einreiben und 30 Minuten ziehen lassen. Mit der Marinade 

rundum einpinseln. 

zutaten Spare Ribs

4 Schweinerippen à ca. 300 g

Zutaten Marinade

3 dl Cola
2 dl Apfelsaft

100 g Tomaten-Ketchup
2 Knoblauchzehen, gepresst

1 Orange
1 Limette

2 EL Schwarze Kirschen Konfitüre
1 EL Honig

2 EL Olivenöl
1 EL Aceto Balsamico

1 EL Apfelessig
1 EL Soja Sauce

1 TL Tomatenpürée
1 TL Worchester Sauce
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Die ganze Aubergine 4-5 Mal mit einem Spiess einstechen und 
ca. 30 Minuten bei ungefähr 200°C in den Ofen geben. 

Wenn Sie ganz weich ist (Stichprobe), aus dem Ofen nehmen und bis zum 
Servieren warm stellen. 

Kurz vor dem Servieren halbieren, mit Olivenöl beträufeln, mit Rosmarin 
bestreuen und mit Salz und fermentiertem Pfeffer abschmecken.

Die getrockneten Tomaten abtropfen lassen und grob hacken.  
Die Knoblauchzehen schälen und grob hacken. 

Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Öl bei mittlerer Hitze rösten, bis sie 
goldbraun sind. 

Die gerösteten Pinienkerne, die gehackten getrockneten Tomaten, den 
gehackten Knoblauch, den geriebenen Parmesan und das Olivenöl in einen 

Mixer oder eine Küchenmaschine geben. 
Alles zu einem groben Pesto pürieren. 

Basilikum waschen, trocken schütteln, grob hacken und zum Pesto geben.
Kurz unterrühren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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zutaten ofen-aubergine

4 Auberginen
1 Zweig Rosmarin

Olivenöl, kaltgepresst
Grobes Meersalz

Fermentierter Pfeffer
 

zutaten Tomatenpesto

150 g getrocknete Tomaten in Öl
2 Knoblauchzehen
50 g Pinienkerne

50 g Parmesan, gerieben
100 ml Olivenöl

1 Handvoll frischer Basilikum
Meersalz

Pfeffer aus der Mühle
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Zutaten BBQ-Rub

1 EL Rauchsalz
1 EL Paprika, mild

1 TL Paprika, scharf
1 TL Koriandersaat

1 TL Knoblauchpulver
½ TL Ingwer, frisch, geraffelt 

oder klein geschnitten
½ TL Pfeffer, schwarz, grob gemahlen
½ TL Pfeffer, Rosa, grob zerstampft

½ TL Kreuzkümmel
½ TL Currypulver

Variante 1: 
Auf Backpapier im Ofen 3 Stunden bei 120°C garen. Nach jeder Stunde 

erneut mit der Marinade bepinseln. Spare Ribs rausnehmen und Ofen auf 
200°C mit Umluft vorheizen. Rippen ein letztes Mal mit der Marinade 

bestreichen und weitere 10 Minuten in den heissen Ofen geben und fertig 
garen. 

Variante 2: 
Marinierte Rippen in einem Vakuumbeutel vakuumieren und während

18 Stunden bei 65°C im sous-vide Becken garen. Anschliessend die Spare 
Ribs aus der Tüte nehmen und auf dem Grill oder in einer Grillpfanne zu 

Ende garen, um ihnen eine Kruste und Röstaromen zu verleihen.


