Prime Rib Roast (Hochrippen-Braten)
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4 Kilo Rinderbraten mit Knochen (Hochrippe am Stück)
1 EL Ingwerpulver
1/2 Glas Orangenmarmelade
3 TL Soja-Sauce
2 TL brauner Zucker
4 Knoblauchzehen, gehackt
1/4 TL Tabasco
1 TL Senf
1 Tasse Bier
1/4 Tasse Olivenöl
schwarzer Pfeffer

Zubereitung

Alle Zutaten für die Soße verrühren. Fleisch mit einer langen Fleischgabel mehrmals einstechen, mit der Marinade übergießen und mindestens zwei Stunden lang im Kühlschrank ziehen lassen. Ofen auf 200 Grad vorheizen, Fleisch abtropfen lassen und auf einen Rost in eine Fettpfanne setzen. Braten mit dem Öl übergießen, etwas pfeffern, eine Tasse der Soße in die Fettpfanne geben. Form dicht mit Alufolie verschließen. Eine Stunde braten - dann Folie entfernen, den Ofen auf 165 Grad heruntersetzen und mindestens eine weitere Stunde braten - dann ist der Rib Roast etwa medium durch. Vor dem Anschneiden das Fleisch fünf Minuten ruhen lassen, die restliche Soße dazu servieren.

