A
CUISINE

SMOKEY
BBQ RUB |IEZ

ROKIG. MUSTIG. OEMOTSTANDLIG.

Var Smokey BBQ Rub &r en mustig Sm()key
kryddblandning med rokig karaktar och

s6tma i perfekt balans. Perfekt for att i bb q "
& ",

lyfta kott, kyckling, fisk och gronsaker -
~

for en akta BBQ-upplevelse hemma. r“b

NATURLIG & REN
100 % naturliga ingredienser — utan

tillsatser eller konserveringsmedel.

§9  ROKIG & MUSTIG
' Rokig, s6t och mustig smak med

en perfekt BBQ-karaktar.

@ MANGSIDIG ANVANDNING

Perfekt till grillat, pulled pork, rib e . Santgde EN LITEN NAVA
erfekt till grillat, pulled pork, ribs, 2 g gD —
burgare, fisk, gronsaker och mycket mer. . w4 - v STUR SMAK'

Recepttips! O
BBQ RIBS MED COLSLAW <V

INGREDIENSER (4 PORTIONER) GOR SA HAR

* 12kgribs 1. Tabort hinnan pa baksidan av revbenen.

* 2 msk olivolja 2. Blanda olivolja, Smokey BBQ Rub, farinsocker,

* 3 msk Smokey BBQ Rub salt och peppar.

* 1msk brun farinsocker 3. Gnidinrubben ordentligt pa bada sidorna av revbenen.
* 1tsk salt 4. Tillaga pé grill indirekt virme pé lag temperatur

* 1tsk svartpeppar (110-120 °C) i ca 2,5-3 timmar.

* BBQ-sas (favorit) 5. Pensla med BBQ-sés de sista 20 minutema.

Till coleslaw: 6. Blanda coleslaw-ingredienserna och smaka av.

o Y vitkal, strimlad 7. Servera ribs med coleslaw - njut!

* 1morot, riven
* 2 msk majonnas
* 1msk créme fraiche
* 1tsk appelcidervinager
« Salt och peppar TlPS!
Lat kottet vila i 10 minuter innan servering
5r extra saftighet och bittre smak.

ROKIG &
& RENT MUSTIG SMAK

NATURLIGT UTAN TILLSATSER



