Ingrediënten:
1 kg buikspek aan één stuk zonder zwoerd
1 zakje Lobo Roasted Red Pork
2 ruimte eetlepels honing
100 gram ketchup

Bereiding:
· Leg de buikspek voor 24 uur in de Lobo Roasted Red Pork marinade in de koelkast. De ovenschaal vullen met water tot de spek bijna onderstaat. 
· Een uur voor de spek de oven in gaat, deze alvast uit de koelkast & water halen. Leg hem op een ovenschaal met afdruiprek. Doe een laagje schoon water op de bodem. Zet in de oven.
· Doe de rode saus/marinade in een pannetje met de honing en ketchup
· De spek 120 minute op 140 graden langzaam garen
· Zet het pannetje met de marinade in en laat deze inkoken tot sausdikte
· [bookmark: _GoBack]Na 120 minuten, zet je de spek op 180 graden en blazen. Na +/- 20 á 25 minuten als deze kleur krijgt is hij klaar.

