Gebakken ribben

ingrediënten:

Ribben
•200 gr ketchup
•2 lepels bruine suiker
•2 lepels sojasaus
•1 lepels Paprikapoeder
•1 lepel Knoflookpoeder 
•2 Kl. azijn
•2 Kl. Whisky 🥃
•1Kl. Vloeibare rook

Bereiding:

Meng alle ingrediënten voor de marinade en masseer de ribben ermee in.
Doe ze in aluminiumfolie in bak ze 1 uur op 150 graden.
Haal ze uit het folie, bostel er nog wat van de marinade op en plaats terug in de oven voor 20 minuten.


Goed gevulde aardappelen
· 10 grote mooie aardappelen (loskokende, bv. Bintje)
· 300 gr chorizo
· 4 uien
· 1 bussel bieslook
· 200 gemalen kaas 
· 5 eetlepels zure room
· olijfolie
· peper
· natuurazijn
· zout

Bereiding: 

Maak de grote aardappelen schoon en prik er rondom rond een heel aantal gaatjes in.
Verwarm de oven voor op 200°C.
Leg de aardappelen in een ovenschaal en schenk er wat olijfolie over. Wrijf elke aardappel in met de olie. Dat zal voorkomen dat de schil gaat barsten.
Pof de aardappelen in een oven van 200°C. Dat duurt ongeveer een uur. Tip: De baktijd is afhankelijk van de grootte van de aardappelen. Controleer of ze gaar zijn door er even in te prikken.
Schil de uien en snipper ze fijn. Stoof de stukjes ui in een hete pot met een scheutje olijfolie.
Verwijder het vel van de chorizo en snij het stuk worst in dikke schijfjes (ong. 0,5 cm). Snij deze vervolgens in kleine blokjes en laat ze even meestoven met de uien.
Snij het dekseltje van de aardappelen. Snij ook een klein stukje van de onderkant, zodat de aardappel stabiel ligt.
Hol de aardappelen uit met een lepeltje. Schep ook het binnenste uit de dekseltjes. Verzamel al de aardappelpuree en meng ze met de uitjes en chorizo. Snipper wat verse bieslook in de pot en voeg er ook de zure room aan toe. Roer alles om.
Kruid de vulling naar smaak met peper van de molen en een snuif zout.
Voeg naar smaak ook enkele druppels natuurazijn toe aan de vulling. Dat beetje azijn geeft de smaak extra diepte.
Vul de uitgeholde aardappelen op met de vulling. Schep in elke knol een royale hoeveelheid.
Plaats de gevulde aardappelen opnieuw in de ovenschaal en strooi wat gemalen kaas over elke aardappel.
Gratineer de aardappelen in een oven van 160°C. Zet eventueel nog even de grill op.
Zodra de aardappelen voldoende warm zijn en een goudbruin korstje hebben, kan je ze serveren.


