RAauchern ¢ Kochen by Bohni

Bartecue Sauce

Schwierigkeitsgrad: Leicht
2ubereitungszeit: 1 Stuhde
Wartezeit: Keine
Bendtigtes ZubehOr: Kochtopf
Pfanne
Messer
Plrierstab
2Zutaten: 700 M| passierte Tomaten

80 ml Apfelessig

¢ 2wiebeln (rote)

¢ Knhoblauchzehen

¢ EL, Tomatenmark

6 EL Ahornsirup (oder zuckerfrei)
¢EL Ol

2 TL KreuzkiGmmel

% TL Senfmenhl

www.kochenhunhdraeuchernbybohni.de

Kochbohhi@gmail.com 2026



1 TL Paprikapulver edelsiB
% TL Pfeffer

» TL, Muskat

1TL Salz

2 TL, Kakaopulver

2ubereitung:

2wiebelh und Knoblauch in Kleihe Stlcke sChneiden uhd sCharf
ahbraten. Dabei entstehen die gewlnschten ROstaromen.

Anschliegend mit dem Ahornsirup oder der zuckerfreien
Alternative karamellisieren lassen.

Jetzt das ganze mit den passierten Tomaten und dem Apfelessig

abloschen. Anschliesend die Gewlrze einrlhren und mindestens

20 Minuten kBcheln lassen. Das kann auch 1anger dauern, je hach
gewlinschter Konsistenz.

Wer keine Stlcke in der BBQ-Sauce mag, plriert sie anschliesend
it dem Stabmixer.

Aber Achtung: Diese BBQ-Sauce hat Suchtpotential!
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