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Euer Fleisch und such Gemiize
werfeinsat thr mit Marnaden,

Dhas Grillgat dafie mit des Wiosez-
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Mach mehr idesn for
geniale Grilbzilagen,
Bercte. iirvidl Digas &nt-
deckt #hr in unserem

Dark Vakuum-Verschluss
halten die ,Fresh & Save Bouwle”
afe und Dips

langer frisch, Glas oder

. Marinleren: Verwendet verschiiad-

bare Beutel, Frischhaliedosen oder
Nache Schisseln. Bestreichl das
Grillgut mit ainem Fingel oder mas-
sierl &5 im Beutel, bis die Marinade
glelchmadig vertellt ist.

. Ruhezeit: Lasst das Grillgul min-
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Nacht - marinieren. Fir schnellers
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2u vergroBern. Immer kOhl lagern!

. Abtupfen: Tupft Oberschissige

Marinada ab, bevar Ihr das Grllgut
auf den Rost legt. So varhindert
ihe, dasg ez verbrennt, und sorgt
dafir, dass alles glaichmalig gart,
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