UNSERE RUBS

— PERFEKTE GEWURZMISCHUNGEN MIT —
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— UNSERE RUBS —

Mit unseren Rubs wird jedes Gericht zu einem Gourmet-Erlebnis! Verwendung
als , Trocken-Rub*: Fleisch oder Fisch vor dem Braten oder Grillen mit der

trockenen Kréutermischung einreiben. Verwendung als ,Nass-Rub*: Mischung
zuerst eine Stunde in Olivendl quellen lassen, dann Fleisch damit einpinseln.
Alle Rubs kdnnen auch hervorragend als Tischgewiirz verwendet werden.

TEXAN STEAK RUB

Aromatische Gewiirzkomposition mit
texanischem Touch zum Grillen oder Braten von
Steaks und Gefliigel. Pikanter, typisch siiBlicher
Barbecue-Geschmack der Siidstaaten durch

die Verwendung von Meersalz, braunem Zucker,
Knoblauch, Chili, Zwiebel, Koriander und Pfeffer.
Ein Beefsteak groBziigig mit dem Rub einreiben
und vor dem Braten oder Grillen 30 Minuten
einziehen lassen.

FINE FISH RUB

Perfekte Gewiirzmischung fiir Fisch,
Meeresfriichte und Gemiise. Aromatisch
frischer Geschmack nach Meer auf der Basis
von Meersalz, Zwiebel, Dill, Fenchel, Petersilie,
Pfeffer und Zitrone. Nori-Flakes (Speisealgen)
2 verleihen der Mischung ein ganz besonderes
ot 72 o Aroma. Fiir eine cremige Muschelsauce das Rub

- {iber kleingehackte gebratene Zwiebeln geben
w und mit WeiBwein und Sahne abldschen.

Gewiirzkomposition mit indisch-asiatischem
Touch speziell zum Braten oder Grillen von
Gefliigel. Exotischer milder Madras Curry,
aus u. a. Kurkuma (Gelbwurz), Knoblauch,
Kreuzkiimmel, Ingwer und Chili verleiht dem
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Fleisch eine hocharomatische Wiirze. Hahnchen %lﬂem
und kleingehackte Zwiebeln vor dem Braten . “QURJEY

damit wiirzen und das Ganze zum Schluss mit L
etwas Cognac und Sahne abldschen.
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