Unser Magic Dust ist der ultimative Dry-Rub und ist fiir alle Fleischteile bestens geeignet.

Ob Pulled Pork, Beef Brisket oder auch fur das legendare Schichtfleisch aus dem Dutchoven.

Magic Dust lasst sich leicht auch in grofSeren Mengen herstellen und im Schraubglas oder
Vakuumbeutel bevorraten

Rezept

8 Teile Paprika (mild)

4 Teile Salz

4 Teile Chilipulver

4 Teile Knoblauchpulver
3 Teile Puderzucker

2 Teile Senfpulver

2 Teile Cayenne Pfeffer
2 Teile schwarzer Pfeffer
1 Teil brauner Zucker

1 Teil Kreuzkiimmel (Cumin)

Ein Teil kann ein Eimer sein oder ein Essloffel je nachdem wie viel du zubereiten mochtest.

Fangst du also mit Essloffeln an ist alles andere auch in Essloffel zu sehen.

An Geraten wird eine Kichenmaschine benotigt

Los geht's:

Alle Bestandteile in die Kiichenmaschine geben und gut durchrithren, fertig ist der Magic Dust.

Magic Dust ist ein wurziger Universal-Rub, der in keinem Haushalt fehlen sollte.



Egal ob auf Schwein oder Gefliigel: Magic Dust sorgt immer fur die richtige Wirze !

Das Team der Kochwerkstatt Wieshaden wunscht viel Spals beim Nachkochen und guten Appetit!
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Jack Daniels BBQ Sauce ist einer unser ewigen Klassiker und gehort definitiv zu unseren
vielseitigsten Favoriten!

Rezept fur ca. 1 Liter:

Jack Daniels Whiskey
Chipotles Dose
Ketchup
Zuckerrubensirup
Apfelessig
Knoblauchgranulat
Zwiebelgranulat
Schwarzer Pfeffer
Koriander

Liquidsmoke



Senfmehl

Brauner Zucker
Geraucherte Paprika
Salz

An Geraten wird eine Kuchenmaschine benotigt, ein Sieb und ein (guseisener) Topf

Los geht’s:

300ml/1 Cup Jack Daniels in die Kiichenmaschine geben
100 g / %2 Dose Chipotle Peppers (von La Costena) dazu geben
1 Ltr. Ketchup

125 ml / %2 Cup Apfelessig (kann in die gebrauchte Ketchupflasche gegeben werden um den
Rest Ketchup noch zu bekommen)

125 ml / %2 Cup Zuckerrubensirup

250 g/1Cup brauner Zucker

Y, Teeloffel Knoblauch

Y2 Teeloffel Zwiebeln

Y2 Teeloffel Senfmehl

Y» Teeloffel schwarzer gemahlener Pfeffer
Y» Teeloffel Koriander gemahlen

Y» Teeloffel geraucherte Paprika

2 Teeloffel Liquid Smoke

1 gute Prise Salz

Das ganze durch mixen und durch ein Sieb in den Topf geben, Kurz erhitzen und fertig ist die BBQ-
Sauce !

Das Team der Kochwerkstatt Wieshaden wunscht viel Spals beim Nachkochen und guten Appetit!
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