Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Bbq-Pfeffersauce
Ein Rezept von Bbg-Pfeffersauce, am 09.04.2024
Zutaten
1EL schwarze Pfefferkdrner 1EL Pimentkdrner
100g Schalotten 2 Knoblauchzehen
1 Bio-Orange 5El brauner Zucker
2EL Olivendl 4 El Apfelessig
4 EL Worcestersauce 4 EL Sojasauce
1 aromatischer Apfel (z. B. Cox orange) Salz
Rezeptinfos
PortionsgroRe Fir ca. 500 ml | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion Ca.
140 kcal
Zubereitung

]. Pfeffer-und Pimentkérnerim Mérser fein zerstoRRen oder in einer Pfeffermiihle mahlen. Schalotten und Knoblauch
schalen und wiirfeln. Orange heil® waschen und abtrocknen, die Schale abreiben und den Saft auspressen.

2. Zucker, 2 EL Wasser und Ol kochen lassen, bis der Zucker schmilzt. Schalotten und Knoblauch zugeben, umriihren und
den Topf vom Herd nehmen. Mit Orangensaft, Essig, Worcester- und Sojasauce abléschen. Apfel schélen und reiben, mit
Orangenschale, Pfeffer und Piment zugeben. Alles offen bei mittlerer Hitze in ca. 20 Min. einkochen lassen. Sauce im
Blitzhacker fein pirieren, mit Salz abschmecken, noch einmal aufkochen und heif% in Gléser fiillen. Die Glaser
verschlieflen und in den Kihlschrank stellen.
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