w1 Kochwerkstatt
4 Wiesbaden
Unser Rezept fiir Bacon Jam aus dem Grillkurs Daddys BBQ

Zutaten:

1kg Bacon

500g Zwiebel

200ml Bourbon Whiskey
200ml Worcestersauce
50g Magicdust

1 Pck. Gelierzucker 3:1

Zubereitung:

Bacon und Ziebeln in einem Topf kurz anbraten.

Mit Whiskey und Worcestersauce abloschen und den Alkohol rauskochen lassen.
Magic Dust und Gelierzucker zugeben und ca. 2 min. stark aufkochen.

Den Bacon Jam nun mit einem Zauberstab oder einem Standmixer fein Piirieren und in
Schraubglaser fullen, diese dann im Kithlschrank auskiihlen lassen.

Wird der Bacon Jam kochend heifs in saubere Glaser gefullt ist dieser, wenn man ihn kiithl und
dunkel lagert mehrere Wochen haltbar.
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