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BBQ-Sauce

Zutaten

3 Stuck Jalapenos
2 weil’e Zwiebeln (ca. 200g )
1 Knoblauchknolle
2 EI Ol
2 El Tomatenmark
60 g Zucker
2-3 ER| Honig
100 ml Cola
30 ml rauchiger Whisky (Ardberg)
1 Tl Kardamom
0.5 Tl Zimtpulver
1 Tl edelsulies Paprikapulver
1 Tl getrockneter Thymian
1 Tl Senfpulver
e Muskat, frisch gerieben
o 1Tl Pfeffer, (frisch gemahlen)
e 75 mlSojasauce
o 80 ml Worcestershiresauce
o 80 ml Essig
e 20 ml Cassislikor (alternativ 200 ml Johannisbeersaft)
o 200 g Tomatenketchup
Aulerdem:
e 1PaarHandschuhe ®

e 3 Twist off Flaschen 250 ml

Zubereitung

Jalapenios fein hacken. Zwiebeln und Knoblauch schalen und in feine Wiirfel schneiden.

Einen Topf mit Olivendl erhitzen und die Jalapefios mit den Zwiebeln und dem Knoblauch
glasig diinsten

Tomatenmark zugeben und unter Riihren anrosten.
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Zucker zugeben und schmelzen. Mit Whisky abloschen. Restliche Zutaten in den Topf
geben und offen bei mittlerer Hitze in 45-60 Minuten einkochen.

Abkduhlen lassen (am besten liber Nacht) und am anderen Tag noch einmal aufkochen und
nachwiirzen.

Die Flaschen sterilisieren und die heifse BBQ-Sauce abfiillen, verschlieflen und kiihl
aufbewahren.

Verwende die Handschuhe beim Verarbeiten der Jalapefios.
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