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FEUER FREI FUR DEN BBO-SOMMER

- EIN PERFEKTER GENUSS MIT DEN GEWURZEN
UND PROFITIPPS VON ANKERKRAUT -

ANKERKRAUT

UFAKTUR

Die Sonne scheint, die Temperaturen steigen, der Duft von Grillkohle liegt in der Luft:
Was gibt es Schoneres als einen Grillabend mit Freunden und Familie? Richtig perfekt
wird er mit den bunten GewUrzmischungen von Ankerkraut — und den Top-Tipps zum

Grillen von Ankerkraut Grillprofi Micha.
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Die Deutschen gelten als Grillweltmeister, und tatsdachlich sprechen die Zahlen fur sich: Rund 39 %
grillen in der Sommersaison alle zwei Wochen, knapp 26 % sogar wochentlich! Beim Grillgut liegt
weiterhin Fleisch unangefochten auf Platz 1, gefolgt von Brot und Baguette sowie Salaten? Auch bei
den Gewlrzen zum Verfeinern oder fur die Marinade gibt es klare Préferenzen. 55 % der Deutschen
entscheiden sich fur Krauter® gefolgt vom Klassiker Paprika (51 %) und Gewlrzen im BBQ-Style
und mit Raucharomen (38 %). Damit liegen die Gewdrzmischungen von Ankerkraut voll im Trend -

und machen mit kreativen Mischungen das BBQ zu einem gemeinsamen Geschmackserlebnis.

BBO-RUBS VON ANKERKRAUT — VIELFALT, DIE JEDES FLEISCH VEREDELT

Salzen und Pfeffern geht immer, fir etwas mehr Kreativitat auf dem Grill greifen Grillmeisterinnen zu
BBQ-Rubs, um dem Fleisch der Wahl Geschmack zu verleihen. Mit einer grofsen Auswahl an Rubs hat
Ankerkraut fur jede Geschmacksrichtung eine gute Idee.

PULL THAT PIGGY
(220 G IM STREUER): 899 € (40.86 € / 1 KG)

Zupfen liegt weiter im Trend — bei einem richtig guten Pulled
Pork gibt die leichte Scharfe von ,Pull that Piggy” den Fein-
schliff mit leicht suflicher Paprika-Rohrohrzucker-Note

sowie vieler weiterer GewUlrze und Krduter.

BIO MAGIC DUST
(50 G IM KORKENGLAS): 699 € (60,78 € / 1 KG)

Wem Bio-Qualitat auch beim Grillen wichtig ist, sollte zum

,Bio Magic Dust” von Ankerkraut greifen. Edelstfze und

e -
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Gewdlrze vereinen sich zu einer Mischung, deren Zutaten

gerducherte Paprika, Meersalz, Cayennepfeffer und weitere

aus kontrolliert 6kologischem Anbau stammen. l@‘:@

FLEUR DE SEL - SMOKE
(160 G IM TIEGEL): 8,49 € (53.06 € / 1 KG)

Wer Rauch auch ohne Paprikanoten schatzt, dem sei das
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Ankerkraut ,Fleur de Sel — Smoke" empfohlen — fur Fleisch, LR 0 L

Salate oder Dips mit einem feinen Hauch von Rauch. ) e
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PERFEKTER GRILLGENUSS FUR VEGGIE-LOVERS

Auch Gemuse vom Girill steht hoch im Kurs und schmeckt nicht nur Vegetariern und Veganern.

OFENGEMUSE
(90 G IM KORKENGLAS): 599 € (6656 € / 1 KG)

Die Ankerkraut Gewlrzmischung ,Ofengemuse” pimpt jedes
Gemduse auf und zeigt den Fleischfans, wie lecker die vegetari-

sche Option vom Girill sein kann — dank einer Kombination aus
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Meersalz, Knoblauch, Paprika, Thymian, Oregano, Chilischrot und

Muskatnuss.

GEWURZSALZ
(270 G IM STREUER): 6,49 € (24.04 € /| 1 KG)

Eine Alternative ist das klassische GewUrzsalz von Ankerkraut: Es
verleiht nicht nur GemUse den Wurzkick, sondern macht sich auch

gut in Salaten als Dressing-Komponente.

FETA GREEK STYLE
(55 G IM KORKENGLAS): 5,99 € (63.05 € /1 KG)

Quietschekdse aka Halloumi und Feta sind tolle vegetarische
Alternativen fur den Rost. Pep verleiht hier das Feta Greek Style
GewUrz: Thymian, Oregano und sufliche Tomatenchips sorgen fur

das gewisse Etwas!

BIO KRAUTERBUTTER
(50 G IM KORKENGLAS): 699 € (1398 € / 1 KG)

Kein Grill-Event ohne dieses Basic: die Krauterbutter. Ohne sie
ist Grillen und Genielzen nur halb so schén: Krauterbutter. Wer
seine Gdste davon Uberzeugen will, wie gut eine selbstgemachte
Krduterbutter schmeckt, hat das Ankerkraut ,Bio Krduterbutter”
Gewdrz im Regal zuhause stehen. Die Gewlrzmischung enthalt
neben Meersalz, Majoran und Oregano auch Dill und ist durch die
aromatischen Krauter unglaublich lecker. Das i-Tupfelchen: Alle

Zutaten sind bio-zertifiziert.

FRUIT & DESSERT
(270 G IM STREUER): 8,49 € (3144 € / 1 KG)

Und zum Schluss: ein Dessert vom Girill. Fur alle Dessert-Liebhaber
hat Ankerkraut noch einen stfzen Tipp parat: den Ankerkraut ,Fruit
& Dessert” BBQ-Rub. Wenn der Grill schon heifz ist, lassen sich
namlich auch tolle Dessert-Variationen vom Grill umsetzen, wie
z. B. gegrillte Ananas oder Banane. Der BBQ-Rub Uberzeugt durch

eine Kombination aus Rohrzucker mit Zimt, Vanillepulver, Nelken,

Piment, Muskatnuss und einem Hauch Cayennepfeffer.
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DREITIPPS VOM ANKERKRAUT MITARBEITER UND GRILLPROFI MICHA

Michael Damast ist der BBQ-Spezialist bei Ankerkraut und unser hausinterner Grillfluencer

WANN IST DER BESTE ZEITPUNKT, SEIN STEAK ZU WURZEN?
VOR ODER NACH DEM GRILLEN?

Ob vor oder nach dem Grillen gewdrzt wird, ist tatsdchlich eine Glaubensfrage. Vor allem in den USA ist das
Wrzen vor dem Grillen mit Rubs sehr beliebt. Aber Achtung: Das Fleisch wird dann auf dem Grill mit indirekter
Hitze gegart. Das ungewurzte Fleisch wird hingegen auf direkter Hitze gegrillt und im Anschluss mit Finishern

veredelt oder ganz klassisch mit Salz und Pfeffer gewurzt.

WELCHE GEWURZE FUR WELCHES FLEISCH -
WOMIT VERLEIHE ICH MEINEM GRILLGUT DAS GEWISSE ETWAS?

Der absolute Allrounder ist unser ,Magic Dust” Rub nach amerikanischem Originalrezept. Damit lasst sich jede
Art von Fleisch und sogar Gemuse oder Feta marinieren. Wer seine Schweinerippchen auf ein neues, fruchtiges
Level heben will, probiert unseren ,Sweet Apple Ribs* Rub aus. Der Zucker in den Mischungen karamellisiert
Ubrigens beim Grillen und verleiht dem Grillgut eine wunderbar krosse Kruste. Mit fermentiertem Pfeffer und Fleur

de Sel wird ungewurztes Steak nach dem Grillen besonders edel verfeinert.

WAS IST DER HEISSE TIPP FUR DAS RICHTIGE GRILLEN VON GEMUSE?

Gemduse fur den Grill wird am besten ohne Ol gewlirzt. Weil Zucchini, Aubergine und Co. oft einen hohen Wasser-
anteil haben, dringt das Salz in den Gewlrzmischungen so besser ein und zieht die FlUssigkeit aus dem Gemuse —
so wird der Geschmack intensiver. Wer es etwas ausgefallener mag, probiert zum Beispiel mal Pak Choi, Fenchel
oder Rémersalat auf dem Grill. Die perfekte Wurze fur jedes Gemuse auf dem Girill ist unser ,Fiar GemuUse” —
wie der Name ja schon vermuten lasst. Einfach Gemuse wirzen, 5 — 10 Minuten einziehen lassen und dann

kurz bei mittlerer Hitze direkt auf dem Rost garen.
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UBER ANKERKRAUT

Die Ankerkraut GmbH wurde 2013 von Anne und Stefan Lemcke in Hamburg gegrindet und wird seit-
dem mit grofzer Leidenschaft gefthrt. Das Unternehmen beschéftigt mittlerweile rund 200 Menschen
und erzielt einen Umsatz im mittleren zweistelligen Millionenbereich. Ankerkraut hat sich vom Vorzeige-
Start-up zum erfolgreichen Grown-up und Rockstar der Food-Szene entwickelt. Seit 2020 schaffen es die
Geschmacksprofis jahrlich unter die FT1000 — Europe's Fastest Growing Companies. Das Unternehmen
gewann 2022 mit seiner ,Streut Liebe"-Kampagne den German Brand Award und wurde zum zweiten Mal
in Folge mit dem Gutesiegel ,Hamburgs Beste Arbeitgeber” ausgezeichnet. Unter der Marke Ankerkraut
umfasst die Produktpalette Uber 500 Gewdirze und Gewdrzmischungen, Saucen, Tees sowie Zubehor

und kommt dabei ohne kinstliche Geschmacksverstarker oder Rieselhilfen aus — fur mehr NatUrlichkeit,

Nachhaltigkeit und liebevolle Zubereitung in der Kiche und am Girill. Die Produkte sind Gber den Online-
shop, Amazon, die flachendeckende Prasenz im deutschen und dsterreichischen Lebensmitteleinzel -

und Fachhandel sowie die eigenen Flagship-Stores in Hamburg, Bochum, Kéln und Minchen erhdltlich

Mehr Infos unter https://www.ankerkraut.de/
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