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BBQ-Grillsauce mit Whisky

Zeit gesamt Zubereitungszeit
45min Smin
Zutaten
fir 1 Portionen
Bacon 200 ¢
Knoblauchzehen 18t
Zwiebeln, gelb 2 St
1] 20 ml
Lucker 1 EL

Salz 0.5TL
Pfeffer, schwarz gemahlen 0.5 TL
Balsamicoessig, dunkel 40 ml
Whisky 150 ml
Tomaten, gehackt 800 ¢

Schwierigkeit
Einfach

Zuberertung
o

Kiichenutensilien

SILVERCREST Monsieur Cuisine (Connect und Smart)

1. Bacon grob in Stiicke schneiden. Knoblauchzehe und Zwiebeln schalen. In den
Mixbehalter Bacon, Zwiebeln und Knoblauch geben und mit eingesetztem Messbecher
8 Sek./Stufe 8 zerkleinern. AnschlieBend Ol zugeben und 8 Min./Anbratstufe braten.

2. Lucker, Salz, Pfeffer, Essig, Whiskey und gehackte Tomaten in den Mixbehalter geben
und ohne eingesetzten Messbecher 30 Min./95 °C/Stufe 1 koacheln lassen. Als
Spritzschutz Kocheinsatz auf den Deckel des Mixbehalters stellen. AnschlieBend Bacon-
Grillsauce mit eingesetztem Messbecher 30 Sek./Stufe 6 piirieren.

3. Bacon-Grillsauce heif3 in sterilisierte Glaser oder Flaschen abfiillen, sofort
verschlieBen und ca. 5 Min. auf den Kopf stellen, dann umdrehen und vollstandig
abkuihlen lassen.

Guten Appetit!

Tipp: Angebrochene Flaschen im Kiihlschrank aufbewahren. Fiir Kinder einfach den
Whiskey durch Apfelsaft ersetzten.
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 1769 keal
Kohlenhydrate 106 g
EiweiB 42¢
Ballaststoffe 2lg

Fette 9g



