. B
s

8

JE

N

=
NN
5 S S e

Za

N
=

a

.
%)

I
2z

N
N
=

z

O AN \
N A N

NLN \ B

MW S W

z

%
oz
2

Vo

3 | N
N NLNEARN \ Ba ae

W

) T8

S

V s

N,

v N N N N N N N N N N
8\ N \ \ SIS NS N NN N = S S
N Y N N N N N N N
\ \ M NI N N ¥ N VI N =1 =M N
\ N A AN NE N N NV NRNN N S = N
|\ N AN N AN N N N N N N N N - N

NANAAN NEN N \ N NN N
\ N AN N AN N N N N N N N N N N N
A AN LA NS NN N \ SR NN \ N N
TEAEFR ARTH KRR SR SRS SRR S SR

Kaikki lihat ovat kypsia ja vaikka heti valmiita/syotavaksi;mutta lammittadmalls ne saat kuitenkin maut ja

aromit paremmin esille. Lihat lammitetaan padasiassa tiukassa foliokdareessa sulatetun voin,

omenamehun tai ohennetun JJ’s BBQ kastikkeen kera utinissa 150°C tai grillissi epasuoralla lammolla.

Pulled Po

Laita vakuumipussin koko sisalté uuniviuokaan
tai folioon. Revi lihaa valilla lammityksen aikana,
kunnes se on 70-75°C. Mikali nayttaa, ettaliha
alkaa kuivamaan, voit lisatd hieman sulatettua
voita, omenamehua tai vedelld ohennettua JJ’s
BBQ-kastiketta.

Biskel

Poista Brisket vakuumista ja laita se
foliokaareeseen. Voit lisatéa folioon sulatettua
voita tai omenamehua varmistamaan, ettei liha
kuiva. Sulje folio tiukasti ja laita viela toinen folio
péalle suojaamaan, etta paketti pysyy tiiviina.
Liha on valmis, kun lampétila on Y0-75°C. Anna
sen hetken aikaa vetaytyéa, jonka jalkeen leikkaa
8-10mm viipaleita lihassyiden vastaisesti.

Riby

Poista Ribsit vakuumista ja kaari
kaksinkertaiseen folioon varovasti, ettei folio
mene pohjasta rikki. Lisa4 kddreeseen sulatettua

voita, omenamehua tai ohennettua JJ’s BBQ-
kastiketta.

Ainesosat:

Pulled Pork / Pork Belly / Ribs / Kalkkuna (M, GL): kalkkuna (FI),
Kylkirulla (M, GL): Possun liha (FT), suola, pippuri.

SINAPPIJAUHE, suola, sokeri, Kinkku (M, GL): Possun kinkku (FI),
paprikajauhe, mustapippuri, suola, vesi

Makkara (L, GL): Naudanliha (FI),
possunliha, CHEDDAR-JUUSTO,
PASTOROITU MAITO, suola, hapate,

vesi, suola, jalapeno, mustapippuri,

savupaprikajauhe, sipulijauhe,

valkosipulijauhe

Brisket (M, GL): Naudan liha (USA),

suola, pippuri, valkoesipulijauhe
jalapeno uute, savuaromi, siansuoli.

Kinkku ontodella maittavaa kylméana esim.

hunajasinapin kera, mutta mukavaa rapeutta

-sadt sithen lammittdmalla sen pinottuina

viipaleihé uunissa. Sivele limmityksen aikana

pintaanja reunoihin vedelld ohennettua JJ’s BBQ
Yl

kastiketta.

Rulkiull

Lammita liha foliokdareessa, kunnes se on
lapeensa lammin. Muista poistaa narusidos ennen
syontia. Voit liséta foliokaareeseen sulatettua

voita tai omenamehua.

Jéiitiinds Stenbas Original & K
Slenbo

Paista makkara pannulla, uunissa tai grillissa
normaalin makkaran tapaan tai popsi kylmana.
Toimii erittdin hyvin myés matalalla lammmolla

savustettuna grillissa tai savustimessa.

Coleslaw (M, GL): Kerakaali,
punakaali, porkkana, sipuli, majoneesi

muna, sinappi), hunaja, sokeri, suola,
lihaliemi, sitruuna, etikka.
Perunasampyla (M): VEHNAJAUHO,
vesi, perunamuusi,

(mm. muna, sinappi, soija), sokeri,
suola, lime, etikka, hunaja.

Punasipuli (M, GL): Punasipuli,
etikka, hunaja, sokeri, chililastu.
Perunasalaatti (L, GL): Peruna,
maustekurkku, sipuli, majoneesi (mm.

sitrushedelmékuitu, kasvidljy,
kasvimargariini (palmu, rapsi)
KANANMUNA, rypsidljy, sokeri,
hiiva, suola, VEHNAJAHO,
VEHNAGLUTEENI, voiaromi

Tuotteet siilytetdén alle +6 asteessa ja siilyvéat oikein pidettyna viikon tai pakastettaessa vahintdin yhden vuoden.

Lisidtietoja allergeeneista ja ainesosista JJ’s BBQ henkilokunnalta.

WWW.)JSBBQ.FI - WWW.BARBECUE.FI



