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Kaffee-Rub
Kaffee-Rub ist ein herzhaft-würziger Rub, der ideal zu Rind und Wildfleisch passt.
Auch auf Steaks macht er eine richtig gute Figur.
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Hast Du dieses Rezept ausprobiert?
Lass uns wissen wie es war!

ebenfalls, auch wenn der malzige Packed Brown Sugar geschmacklich besser passt.

3. Der Kaffee-Rub ist nun fertig und kann eingesetzt werden, wie jeder andere BBQ-Rub
auch. Er harmoniert ideal mit Rindfleisch, passt perfekt als Steak-Rub und sorgt auch
bei Wild für eine würzig-süße Geschmackskruste! Tipp: Probiert mal ein Beef Brisket
mit dieser Kaffee-Gewürzmischung aus. Aufgrund des Zuckeranteils sorgt dieser Rub
für eine herrlich-karamellisierte Gewürzkruste! Der Rub sollte nicht in zu großen
Mengen auf Vorrat hergestellt werden, da der gemahlene Kaffee recht schnell sein
Aroma verliert. Übrig gebliebener Kaffee-Rub sollte vakuumiert gelagert werden,
damit der Geschmack länger erhalten bleibt.


