Rezepte > Mittagessen
Wurziger BBQ-Rub

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
Smin Smin Einfach -
[utaten Zuberertung
fir 1 Portionen
Meersalz 100 g d
Pfeffer, schwarz gemahlen 1 TL Kichenutensilien
Cayennepfeffer 1TL SILVERCREST Monsieur Cuisine (Connect und Smart)
Paprika, edelsu 2TL
Rosmarin, getrocknet I 1. In den Mixbehélter Meersalz, Pfeffer, Cayennepfeffer, Paprika, Rosmarin, Thymian,
Thymian, gerebelt 1TL Rohrzucker, Rostzwiebeln und Knoblauchpulver geben. Gewiirze fiir 20 Sek./Stufe 10
Brauner Zucker 10g zerkleinern. Wiirzigen BBQ-Rub bis zum Gebrauch in trockene Glaser fiillen.
Rostzwiebeln 100 g
Knoblauch, granuliert ~ 27TL Guten Appetit!

Tipp: Du kannst den BBQ-Rub fiir Hahnchen, Gemiise oder auch Schweine- und
Rindersteaks verwenden. Das Gewiirz sollte trocken und dunkel gelagert werden. Die
Gewiirzmischung ist ca. 3 Monate haltbar.

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 702 keal
Kohlenhydrate 63 ¢
EiweiB 10g
Ballaststoffe bg

Fette 45
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