ANKERKRAUT

«MAMBURG-

| BBO-RUB / TROCKENMARINADE |

Hamburg Gunpowder

KATEGORIEN

BBQ & Rubs Grillen Gewiirzmischungen Alle Gewurze

Unserer Meinung nach darf die in keiner BBQ-freudigen Kiiche fehlen: Unsere Haus-Marinade, das Hamburg Gunpowder. Inspiriert von
amerikanischen BBQ-Meistern und deutscher Metzgertradition ist uns dieser Rub-Allrounder gegliickt. Paprika edelsif} und geraucherte Paprika
passen perfekt zu Knoblauch, Zwiebel und verschiedenen Pfeffersorten. Abgerundet durch Lorbeerblatt, Koriander und Thymian wird hieraus ein
echtes Universalgewiirz, das nicht nur Gefligel, Schwein oder Lamm liebt, sondern auch Gemiise oder Grillkase pimpt. Grillgut einfach mit ein paar

Tropfen Olivendl einreiben, Rub grofziigig auftragen und ein paar Stunden gekiihlt ziehen lassen.
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MIT SENF OHNE OHNE ZUSATZSTOFFE
GESCHMACKSVERSTARKER
ZUTATEN NAHRWERTE JE 100G VERZEHREMPFEHLUNG
Paprika edelsi3, Meersalz, Roh-Rohrzucker, Energie: 1188 kJ/282 keal Circa 1-2 EL fir 250g Fleisch.
Senfmehl, Knoblauch, Zwiebel, schwarzer F )
ett: 4 g
Pfeffer, Basilikum, Paprika gerauchert, 7 T a5
weiller Pfeffer, Koriandersaat, Thymian, el i otbodiamelal AL
Cumin, Lorbeerblatter Kohlenhydrate: 45¢g
Kann Spuren von Sellerie enthalten davon Zucker: 37 g
Eiweil3: 99¢g

Salz: 177¢g



