TAROLAS

A husokat BBQ sutdben hosszu orakon keresztul teljesen készre sutve,
maximalis higiénés korultekintéssel, hatott, vakuumzart Kkiszerelésbe
csomagoljuk. gy meg6rzik friss izeiket, szaftossdgukat, és biztonsdgosan
szallithatoak. A szallitdsi tavolsagtdl fuggden a huskészitmények hatve vagy
fagyasztva érkeznek. Amennyiben fagyasztott allapotban érkeznek, fogyasztas
elott 1 nappal engedd ki hutdszekrenyben.

A doboz atvetele utan az élelmiszereket a leheté leghamarabb tedd a
hiGtobe. A frissesseg és a nedvesseg megorzése eéerdekeben a husok
hatoszekrényben, 3-4 fokon, lezart vakuum csomagolasban 7 napig,
felbontott allapotban 2-3 napig valamint mélyhatoben -18 fokon, 2

honapig tarolhatoéak.

ELKESZITES, REGENERALASA

Elkészités forro vizhen (marhaszegy, csirke, oldalas, vaddiszné tarja,

sertéskolbasz):
@7 1.A bontatlan vakuumzacskot helyezd egy forro vizes (70-80 fok) edénybe es
takarék langon melegitsd 15 percet, marhaszegyet 5 percre (Ne aggddj! A

vakuum foliat ugy tervezték, hogy ellenalljon a hdnek.)
2. Miutan kivetted a vizbdl, vagd ki a foliat, vedd ki beldle a hust, és talalhatod!

N

Oldalas, baby back ribs, rib tips elkészitése sutoben
1.Vedd ki az oldalast a vakuumzart tasakbol és helyezd egy tepsire vagy

XX edén}(be_
2.Vegyél 1-2 kisebb darab vajat az oldalas tetejere, vagy kend meg BBQ
szOsszal és csomagold be az oldalast lazan alufoliaba.

3.180 fokra elomelegitett sutoben 20 percig melegitsd.
4. Vedd ki a sutdobol az oldalast és izlés szerint kend meg a tetejét a BBQ
szosszal vagy a Chiliyard szosszal.

Tarja, pulled pork elkeszitése:
1.Bontsd ki a vakuumcsomagolast és helyezd a hust egy zarhato, mikrozhato
edénybe. TOlts az edenybe 1dl vizet és 3 percig maximalis fokozaton (700-
800 W-on) melegitsd mikrohulldamu sutoben
2.Keverd 0ssze BBQ szosszal (carolina/csipke/caffe/porter) ha pulled porként
fogyasztanad ha szeletként, akkor csak szeleteld fel és tetszés szerint
izesitsd szdszaink valamelyikevel.




