Boemsen’'s Smokey Mustard BBQ
Rub

Smokey Mustard BBQ RUB er en af mine egene BBQ RUB’s. Som er designet til
Oksekgd som BEEF BRISKET og BEEF RIBS. Den passer ogsa fantastisk til
kalvekgd. Kan sagtens ogsa bruges pa en almindelig Cuvettesteg eller
Culottesteg. Det er en klassisk Sennep inspireret BBQ Rub dog er den fintunet
med rgget salt, rgget paprika og chili. Som giver denne BBQ-Rub den sidste kik
til, nar det geelder Low & Slow tilberedt mad.



https://boemsen.com/boemsens-smokey-mustard-bbq-rub/
https://boemsen.com/boemsens-smokey-mustard-bbq-rub/
https://boemsen.com/full-packer-brisket-saadan-goer-du/
https://boemsen.com/beef-short-ribs-saadan-goer-du-keep-it-simple/

Boemsen’'s Smokey Mustard BBQ Rub

Du blander fglgende ingredienser:

= 20g Muscovadosukker (Brun farin)
» 22g Sennepspulver

10g Raget salt

= 4qg Paprika edelsuss

» 49 Paprika rgget

= 7g Hvidlggsgranulat

» 4¢g Spidskommen knust

» 4g Ancho Chili

10g Rarsukker

= 5g Raget Salt

Eller du laver en Marinade med denne blanding. Fremgangsmade til en marinade
finder du her.



https://boemsen.com/2017/06/17/marinade-hvad-er-nu-det/
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