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Stava k masu

Tradi¢na Stava v paste

Silna tmava Stava pre vSestranné
pouzitie v kuchyni. Skvelo
doplnuje pecené aj sous-vide
maso a minutkové pokrmy.
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1kg = 11 litrov

Q Lahké pouzitie
Pastu rozmieSat v zodpovedajicom mnozstve hortcej vody. Priviest do varu a za
obcasného mieSania varit miernym varom 1 mindtu.

Q ZloZenie

Olej repkovy, kukuricny Skrob, arémy (obsahuju zeler, laktozu, s6ju), zvyraznovac
chuti E 621, jedla sol jodovana (jedla sol, jodicnan draselny), modifikovany
kukuriény Skrob, rajcinovy prasok 3,7 %, tuk palmovy, cukor, karamelizovany
sacharozovy sirup, kvasnicovy extrakt, Skrob maltodextrin, susena cibula.

Wk Lnlping, gm.u crwale.

GRILOVANE BBQ REBIERKA

REBRA:
1kg BravCové rebierka
4] Voda
10g  Trstinovy cukor
30g  Soli
100g Stava k mésu Chef club POSTUP:

Umyté rebra vlozime do 3l vody so solou a cukrom a v
BBQ: chlade marinujeme aspon 12 hodin. Rebra nasledne
1ks  Strucik cesnaku vyberieme a oplachneme. Do pekaca vlozime rebra
45g  Trstinovy cukor a zalejeme Stavou k masu, ktoru si pripravime podla
70g  Kecup Otma navodu. Vlozime do triby a pri teplote 150°C zakryté
30ml  Worcester Vitana pedieme do makka. Rebra vyberieme zo Stavy, obalime

1CL Udené mleté[ papri.ka Vi.tana v BBQ omacke, ktorld sme pripravili zmiesanim
1CL  Sladka mleta paprika Vitana  ygetkych ingrediencii. Rebra grilujeme priblizne 20
¥2CL  Chilli mlete Vitana minUt a pocas grilovania potierame BBQ zmesou.
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Platennicka 2, 821 09 Bratislava, www.orklafs.sk



	Snímka 1
	Snímka 2

