Die klassische Sudstaaten BBQ Sauce mit dem Dixieland-typischen siiS-sauren Aroma.

Im Gegensatz zu den meist silfS klebrigen und rauchigen Varianten haben wir bei dieser eine
etwas frischere Variante die aber auch deutlich saurelastiger ist.

Rezept fur 500 ml:

1 Tasse gelber Senf

1/2 Tasse Zucker

1/4 Tasse brauner Zucker

3/4 Tasse Apfelessig

1/4 Tasse Wasser

2 EL Chilipulver (oder weniger)
1 TL schwarzer Pfeffer

1 TL weilier Pfeffer

1/4 TL Cayenne (optional)

1/2 TL Sojasauce

2 EL Butter

1/2 EL ,liquid smoke”, falls gewunscht

Und ein paar Spritzer Worcestershiresauce

Los geht’s:



Alle Zutaten bis auf die Sojasauce, Butter und Liquid Smoke 30 Minuten simmern,

anschlielSend die restlichen Zutaten zugeben und weitere funf Minuten kocheln.

Das Team der Kochwerkstatt Wiesbaden wunscht viel Spals beim Nachkochen und guten
Appetit!



