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REZEPT FUR BARBECUESAUCE

BARBECUESAUCE

Schwierigkeitsgrad: normal

Fur 4 Glaser a ca. 260 ml | 60 Min. | +
Abkiihlzeit

Zutaten

1,5 kg Fleisch- oder Flaschentomaten
2 Zwiebeln

2-3 Knoblauchzehen

2 EL Olivendl

ca. 100 g SweetFamily Brauner Bio-Zucker
50 ml Balsamicoessig

40 g Tomatenmark

1 Lorbeerblatt

ca. 2 TL Salz

1 TL rosenscharfes Paprikapulver
Cayennepfeffer zum Abschmecken

4

1/1

ZUBEREITUNG
19 0 3 1
Kcal Gramm Gramm Gramm

1. Tomaten Uber Kreuz einritzen, mit
kochendem Wasser tberbrihen und kurz
ziehen lassen. Dann abgielRen, hauten und
warfeln. Zwiebeln und Knoblauch schalen und
fein wiirfeln. Im heiRen Ol glasig diinsten. Mit
100 g Braunem Bio-Zucker bestreuen und 2-3
Minuten karamellisieren. Mit Balsamicoessig
abléschen und kurz einkécheln.

2. Tomaten, Tomatenmark, Lorbeer, 2 TL Salz,
scharfes Paprikapulver und ca. % TL
Cayennepfeffer zufligen und aufkochen.
Zugedeckt ca. 15 Minuten garen, dabei
gelegentlich rihren.

3. Sauce offen unter Riihren ca. weitere 10-15
Minuten dicklich einkdcheln lassen. Mit Salz,
Cayennepfeffer und eventuell mehr Braunem
Bio-Zucker abschmecken. Lorbeer entfernen.
Sauce sofort in saubere, heil ausgespulte
Glaser oder kleine Flaschen flllen.
VerschlieBen und abkuihlen lassen. Nach dem
Offnen im Kihlschrank aufbewahren und
zeitnah verbrauchen.

Tipp:

Wer die Sauce nicht stiickig mag, kann sie vor
dem Abfullen auch purieren - Lorbeerblatt
vorher entfernen!
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