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RUBUJTE S NAMI

Ruby (Cti ,raby“) jsou hrubozrnné korenici smési, které se ru¢né vmasiruji do masa, ryb ¢i zeleniny. Odtud nazev
rub, ktery oznacuje proces vtirani smési kofeni do jidla. Trend rub( pochazi z USA, kde je grilovani témér narodnim
sportem. Ruby nabizeji rozmanité vyuziti, nehodi se totiz pouze na grilovani, ale také na smazeni, duseni, peceni
a gratinovani. Ruby Kotanyi neobsahuji Zddné pfidané zvyraziovace chuti, konzervacni latky ani barviva. Diky pro-
cesu hrubého drceni jsou mnohem hrubéjsi a zrnitéjsi. Jednotlivé prichuté rubl jsou jedine¢né a jejich chut aaroma
je intenzivnéjsi nez u vétsSiny béznych kofenicich smési. Ruby se tradi¢né pouzivaji nasucho. Znamena to, ze se
maso, ryba nebo zelenina posype korenici smési, kterd se do jidla vmasiruje holyma rukama. Pfi pfipravé tzv.
"mokrého rubu" se smés koreni smicha s nosnou surovinou, jako je olivovy olej, jogurt nebo maslo, ¢imz vznikne
marinada Ci pasta, ve které se maso, ryba nebo zelenina nechaiji pred
tepelnou Upravou kratky ¢as marinovat.
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Italian Rub

Italian Rub je velmi univerzalni stfedo-
mofisky mix kofeni. Dod&va neodola-
telnou italskou chut a je vhodny pro
Sirokou $kalu jidel. S olivovym olejem
ziskdte baje¢nou marinadu na gri-
lovani, smazeni a peleni. Idedlné se
hodina ryby, driibez a zeleninu. Italian
Rub mizete také vyzkouset na téstovi-
ny, pizzu a do salatd.

Smokey Rub

Uzend a lehce pikantné kofenita.
Takova je chut vynikajici smési koreni
véetné aromatické uzené papriky,
kterd vam zaruci skutec¢ny gurmansky
zaZitek pfi kazdém grilovani. Rub jed-
noduse pred grilovanim vetfete do
hovéziho, jehnécliho nebo veprového
masa. Smokey Rub uzeny se skvéle
hodi také k rybé &i zeleniné.
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Coffee Rub
Jemnd kadva a bylinky jako tymian
a rozmaryn vytvareji neodolatelnou
vlni a chut pro skutecné gurmany.
Coffee Rub je idedlni na steaky, kotlety
a filety, a to zejména pfipravené na
grilu. JednoduSe pred grilovanim,
smazenim nebo pecenim vetfete smés
dikladné do masa. Je vynikajici také
na zeleninu a smichany s maslem vyt-
vofi vybornou pomazanku.

Indian Rub
Smés inspirovana orientalni kuchyni
s kofenim, jakymi jsou kurkuma nebo
koriandr, vas prekvapi svoji jedi-
neénosti. Indian Rub se vyborné hodi
zejména na drlbezi maso. Aplikujte
typicky nasucho nebo smichejte
s jogurtem a nechte v této smési maso
marinovat alespon dvé hodiny. Rub je
téZ idedlni pro ochuceni ryb, zvlasté
lososa, dresinkll, marinad a omacek.

»SMOKEY STEAK

S CUKETOU A CHERRY RAJCATKY

4 hovézi steaky 200g, 2 PL KOTANYI Smokey Rub, 1 cuketa,
3 PL Kotanyi olivového oleje, 300g cherry rajcatek,

1 cervena cibule, Italské bylinky z Kotanyi mlynku

Navod na pripravu: Steaky pokapeme 2 PL olivového oleje, ru¢né

do nich vmasirujeme KOTANYl Smokey Rub a nechame uleZet v
chladni¢ce 2 hodiny. Grilujeme je po obou stranach priblizné 2
minuty, poté zabalime do alobalu a nechame dojit vedle grilu.
Cuketu a cibuli nakrdjime na platky a spolu s cherry rajcatky je
pokapeme 1 PL olivového oleje. Zpocatku grilujeme zprudka poté na

mirném zaru. MdZzeme dochutit Italskymi bylinkami z mlynku.




