Die Flelscherel

Feuer frei fuir BBQ und Co.

Angesichts der steigenden Temperaturen lockt es immer mehr Grillfans an den heiRen Rost. ,Feuer frei” heiBt es
nun fir marinierte Steaks, wiirzige Wiirstchen und appetitliche SpieRe, die sich dank Marinaden, Wiirzmischungen
und Rubs zu kulinarischen Highlights auf dem Grill verwandeln. Dieser Beitrag zeigt, mit welchen Produkten der
Fleischer sein Angebot verfeinern kann.

Whisky, Bier und
Wein laden zum
Grillen ein

Nubassa Gewlirzwerk,
Viernheim, bringt mehrere
Neuheiten auf den heilsen
Rost: Die wirzige Quick-
soft-Marinade Craft Beer
mit bronzefarbenem Natur-
bier, schwarzem Pfeffer
und fein-scharfem Chili
eignet sich ideal fiir Grill-
kreationen mit einer krif-
tig-herben Note sowie einer
aromatischen, krossen
Kruste. Das naturtriibe
Craft Beer mit angenehm
malzigem Honigduft und
sanftem Hopfenaroma hat
sich bereits in der weltwei-
ten Bierszene etabliert und
ist nun auch bei deutschen
Bierfans angekommen. Da-
mit gelingen saftige
Rumpsteaks, rustikale Spie-
Re und andere pfiffige Bar-
becue-Variationen.

Neu in der Marinaden-
range ist Quicksoft Winzer-
gold CL/IAF. Die goldgelbe
Grillmarinade mit liebli-

chem Wein, aromatischen Zwiebeln
und feinen Krédutern tiberzeugt durch
einen  vollmundig-pikanten Ge-
schmack und verwandelt Fleisch, Ge-

miise und Fisch in regionale Barbe-
cue-Spezialititen wie Pfédlzer-Schop-
pen-Steak
SpieR.

oder Gespritzter Wein-

Die Marinade Quicksoft Winzergold CL/AF mit lieblichem
Wein, aromatischen Zwiebeln und feinen Krautern verleiht

FleischspieRBen einen vollmundig-pikanten Geschmack.

Nubassa
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