Die Fleischerel sonderhett Catering

Vieles fiir kreative Kostlichkeiten

Wirtschaftlichkeit, einfaches Handling sowie ein positives Geschmackserlebnis sind wichtige Aspekte beim
Catering und Partyservice. Dieser Beitrag stellt Produktideen vor, die den Betriebsablauf in der Kiiche
unterstiitzen und einen gleichbleibend, qualitativ hochwertigen Geschmack garantieren.

er Partygast von heute erwar-
Dtet neben traditioneller Haus-

mannskost und mediterraner
Kiiche auch trendig-exotische Speisen-
kreationen. Die hohen Erwartungen
der Kunden an Sortimentsbreite und
Produktqualitit erfordern Kreativitit,
viel Zeit und grofen Aufwand. Keine
leichte Aufgabe fiir Caterer. Zum
Gliick gibt es kreative Produktideen,
leckere Halbfertigprodukte, exklusive
Feinkostartikel und bewéhrte Rezep-
turen, mit denen sich der Aufwand in
Grenzen hilt und die dafiir sorgen,
dass sich das Warenangebot fiir Par-
tyservice und Catering wirtschaftlich
herstellen ldsst.

e el

Die Zeiten, in denen Marinaden
ausschlieBlich zum Wiirzen von Grill-
fleisch eingesetzt wurden, sind lingst
vorbei. Besonders in den Bereichen
Partyservice, Snacks aus der Heilen
Theke und dem Mittagstisch sind sie
das ganze Jahr iiber wahre Alleskén-
ner fiir vielerlei Kreationen: Sie verfei-
nern Fleisch, Gefliigel, Fisch, Gemiise
und Beilagen und versprechen ab-
wechslungsreichen Genuss.

Aber auch fertige Saucen, halbfer-
tige Backwaren, fertige Gerichte oder
spezielle Wiirzmischungen verspre-
chen Arbeitserleichterung und Ge-
lingsicherheit im Partyservice und
Catering.

Die beliebten amerikanischen Barbeque-Spezialitidten Pulled Pork, Beef Brisket und

Spareribs gelingen mit speziellen Gewtirzzubereitungen auch im Backofen oder

Konvektomaten.
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Pulled Pork, Beef Brisket und
Spareribs leicht gemacht

Die amerikanischen Barbeque-Spezia-
lititen Pulled Pork, Spareribs und
Beef Brisket werden normalerweise
mit der Niedriggarmethode im hei-
Ren Rauch eines Smokers oder Kugel-
grills zubereitet, gelingen aber auch
im Backofen/Konvektomaten. Wichtig
sind eine niedrige Gartemperatur,
lange Garzeit und die typische Wiir-
zung.

Fein angerichtet mit herzhaftem
Krautsalat, griinem Salat und rustika-
len Brétchen wird Pulled Pork meist
aus Schweinenacken hergestellt. Fiir
die typische Geschmacksnote bietet
Nubassa, Viernheim, drei neue Magic-
Wiirzungen: Die roétliche Rub-Ge-
wiirzzubereitung Nuba-Magic Pepper
CL mit Kiimmel, Paprika, Pfeffer und
Knoblauch eignet sich zum Einreiben
der Fleischspezialitidt vor dem Grillen
und verleiht einen pikant-scharfen
Geschmack sowie eine krosse Kruste.
Damit das Fleisch wihrend des Ga-
rens zart und saftig bleibt, empfiehlt
der Gewtirzspezialist das UbergieRen
oder Injektieren mit einer Wiirzlake,
hergestellt mit der pikanten Wiir-
zung Fajita CL mit Zwiebeln, Pfeffer,
Paprika und Knoblauch. Nach dem ty-
pischen ,Zerpfliicken* ist die Wiirz-
sauce Pulled Pork CL/AF mit Honig,
Paprika, Tomaten, Chili und fein-
fruchtiger Note der krénende Ab-
schluss.

Die Wiirzsauce Pulled Pork CL/AF
passt zudem ideal zu Beef Brisket. Die
Grillspezialitit aus marmorierter Rin-
derbrust, in feinste Scheiben ge-
schnitten, tiberzeugt durch einen pi-
kanten, rustikalen Geschmack. Fiir
die typische Wiirznote sorgt die
Rub-Wiirzung Nuba-Provencale CL/AF
mit Hagelsalz, Pfeffer, Zwiebeln,
Kiimmel und Knoblauch.

Fiir aromatische Spareribs emp-
fiehlt Nubassa die Marinade Quick-
soft Spareribs CL/AF mit Honig, schar-
fer Chili und roter Paprika.



