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Rezept
Bbq-Chili-Sauce
Ein Rezept von Bbg-Chili-Sauce, am 09.04.2024
Zutaten
1 grofRe Zwiebel 3-4 Knoblauchzehen
1TL getrocknete Jalapefio-Chili-Flakes (Chipotle, 1/2TL %2 TL Kreuzkimmelsamen

ersatzweise andere getrocknete Chiliflocken) 2EL Sonnenblumendl

1/2TL -1TL feines Meersalz 50g dunkelbrauner Roh-Rohrzucker (z. B.
Muscovado)
500 g Dosentomaten (ersatzweise plirierte Tomaten) 2EL WeiBweinessig
100 ml Malzbier 1TL Worcestersauce
frisch gemahlener schwarzer Pfeffer gut verschlieBbare Flaschen (sterilisiert)
Rezeptinfos

PortionsgroBe Ergibt: etwa 2 | | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 30 bis 60 min

Zubereitung

1. Zwiebel schalen und klein wiirfeln, Knoblauch schéalen und in feine Scheiben schneiden. Chili und Kreuzkiimmel fein
morsern. Olin einem Topf erhitzen und darin die Zwiebel bei mittlerer Hitze andiinsten.

2. Sobald die Zwiebel glasig wird, Knoblauch dazugeben. Sobald beides beginnt zu braunen - die Roststoffe sind wichtig fiir
den spateren Geschmack der Sauce -, gemorserte Gewdirze, Salz und den Zucker zugeben und kurz mitrésten. Tomaten,
Essig und Malzbier untermischen und alles mindestens 20 Minuten bei geringer Hitze einkdcheln lassen.

3. Die Sauce mit Worcester und Pfeffer wiirzen. Mit einem Pirierstab fein sdmig zerkleinern und abschmecken. In die
Flaschen fiillen, gut verschlieRen und bis zum Verschenken im Kiihlschrank aufbewahren.
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