Mecklenburger Rippenbraten

Zutaten:

250 g Backpflaumen
2 kg Schmorrippen vom Schwein im Sttick
Salz

3-4 Apfel

2 El Semmelbrosel

1 El Zucker

Pfeffer

50 g Schmalz

1/2 Liter Fleischbrihe
1 El Mehl

Zubereitung:

Am Vortag die Backpflaumen in etwas Wasser einwaicibie Schmorrippen in einer drei-
prozentigen Salzlake leicht pdkeln. Die Rippeneén Blitte dann soweit ansagen oder durch-
schlagen, dass das ganze Stick zusammengeklagineann. Das Rippenstick waschen
und trocken tupfen. Die Apfel schalen, achteln dimdKerngehause entfernen. Die einge-
weichten Backpflaumen entsteinen. Die Apfelstiickied®n Backpflaumen mischen. Die

eine Halfte des Rickenstiicks mit der Obstmischehggen. Die Semmelbrésel und den Zu-
cker darUber streuen. Die zweite Halfte vom Rippisiber die Fillung klappen. Das Gan-
ze mit einem kraftigen Faden zusammenbinden. DppdRibraten aul3en mit etwas Salz und
Pfeffer bestreuen. Das Schmalz in einem groRerenv&thmortopf zerlassen, den Rippen-
braten darin von allen Seiten kraftig anbratenndetwas Brihe zugieRen. Den Schmortopf in
den vorgeheizten Backofen schieben. Das Fleischdadkt bei 225 Grad etwa 2 Stunden
schmoren lassen. Den Braten anschliel3end herausnalmd im ausgeschalteten Backofen
warm stellen. Den Bratensaft mit der restlichentgréaufkochen und in eine Kasserolle gie-
Ben. Das Fett so weit wie moglich abschdpfen. Daklvhit etwas Wasser verriihren und den
Bratensaft damit binden. Die Sauce noch mal absckeme Den Rippenbraten bei Tisch auf-
schneiden und mit Salzkartoffeln und Sauce semiere
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