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RINDERSCHASCHLIK

TEXA

Auf geht's nach drauf3en! Mit dem Friihling startet die
Outdoor-Saison. Und die lasst sich besonders gut mit
schmackhaft mariniertem Grillgut vom Rost genief3en.

H ochwertige Olmarinaden veredeln zarte
Filets, saftige Steaks oder auch kreative
Spiefvariationen und machen Grillspezial-
itdten zum strahlenden Hingucker in jeder
Theke. Durch das Marinieren kommt kaum
Sauerstoff an das Fleisch, wodurch es
hervorragend saftig, zart und miirbe bleibt.
Die Marinade legt sich glinzend um das
Grillgut und sorgt sowohl in der Theke als
auch bei vorverpackter Ware fiir ein anspre-
chendes Aussehen. In vielen unterschiedli-
chen Varianten von Italia iiber Chili bis hin
zu Kriutern verleihen Olmarinaden dem

Fleisch einen appetitlichen Glanz und sind
einfach zu verarbeiten.

Seit vielen Jahren ist die Texas Wiirzma-
rinade OG von Gewiirzmiiller ein echter
Bestseller — und das zu Recht! Die vollwiir-
zige Olmarinade schickt Grillgut und Ge-
niefler auf einen kulinarischen Ritt durch
die Pririe. Der fleischbetonte Geschmack
iiberzeugt mit Zwiebel, Pfeffer und Paprika.
Zusdtzlich kommt die hochwertige Mari-
nade ganzlich ohne allergene Zutaten sowie
ohne die Zugabe von Geschmacksverstark-
ern aus.

Material,

jeweils in 2 x 2-cm-Stiicken
10,0 kg Rindfleisch

aus der Hifte

1,0 kg Texas Wirzmarinade OG,
Art.-Nr.: 235326

1,0 kg Zwiebelstiicke

1,0 kg Paprika, bunt

1,0 kg Speckscheiben

Zubereitung
Pfanne: 5-6 Minuten

Verarbeitung

e Die Rindfleischwiirfel in der Texas
Wiirzmarinade OG wenden.

e Die marinierten Fleischwiirfel mit
Speck, Paprika und Zwiebeln im
Wechsel auf die Spiefie stecken.
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