Der Grill-Gipfel:
Rub the meat

Zwei neue Gewlirzmischungen sorgen fur
den richtigen Geschmack

ebenso wie die Na-

ir

und Grillmeisterinnen gibt es
viele Gipfel. Einer davon ist das

‘Pulled Pork oder sein Artverwandter,

das Pulled Beef. Die Gewiirzmanufak-

ckenstiicke von Schwein und Rind, fiir
die sie gedacht sind. Beim Rub fiir Pul-
Led Pork hat sich Raps fir einen krif-
tigen BBQ-Rub entschieden, dessen

tur fiir

Aroma von Gewiirzbe-

son zwei neue fir diese
Spezialitiiten. Die richtige Zubereitung.
von Pulled Pork oder Pulled Beef er-
fordert im Wesentlichen zwei Dinge:
Zeit und die richtigen Wiirzungen.
Und von beidem sollte man genug ha-

tandteilen, wie etwa
Paprika, und Klassischen Rub-Kompo-
nenten wie Pfeffer, Knoblauch und Cu-
min geprgt wird. Der Beef-Rub hinge-
gen ist zwar pfefferdominiert, schme-
ckt am fertig gegarten Fleisch jedoch

ben. Die Raps

rund und. Beide Rubs sind

adelt das
scher Grillfans mit zwei duflerst kom-
plexen Wi Die beiden neuen

i
vielschichtig. Das ist insofern nicht
als dass der Pork-Rub

»Rubs” von Raps sind charakterlich

"

Pulled Beef als Tortilla-Snack mit
Tomaten-Salsa und Sour Cream.
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fast 20 Zutaten vereint, der Beef-Rub
sogar aus mehr als 20 Zutaten kom-
poniert wurde. SchlieBlich sollen die
stundenlangen Mithen am Grill mit
einem perfekten Geschmackserlebnis
belohnt werden. Da die Rubs in der
klassischen und zeitintensiven Zube-
reitung von Pulled Pork beziehungs-
weise Pulled Beef sehr ippig zum Ein-
satz kommen - die Fleischteile werden
dick und blickdicht von den Rubs um-
hiillt - wurde dem Salzanteil von den
Raps-Produktentwicklern besonderes
‘Augenmerk geschenkt. Denn ein guter
Rub enchilt aufgrund der hohen Zu-
‘gabemenge weniger Salz als eine klas-
sische Grillwiirzung, dafiir umso mehr
geschmacksgebende Bestandteile.
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