Kirsch-BBQ-Sauce mit Rum

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
40min 30min Einfach
[utaten Zuberertung
fur 8 Portionen
Zwiebeln, gelb 1St o
itronen ISt Kiichenutensilien
0l 1EL mittlerer Topf
Sauerkirschen im Glas 800 ¢
brauner Rum S0 ml 1. Zwiebeln halbieren, schalen und fein hacken. Zitrone halbieren und Saft auspressen.
Ketchup 450 g
Salz 2. In einem Topf Ol auf hoher Stufe erhitzen und Zwiebeln darin ca. 3 Min. anschwitzen.

Preffer schwarz Sauerkirschen in ein Sieb abgieBen, Fliissigkeit auffangen. Sauerkirschen und 200 ml
Flissigkeit zu den Zwiebeln geben und mit einem Kartoffelstampfer klein stampfen.

Zuckerrubensirup 1 EL ) _
Gegebenenfalls Kerne entfernen. Fir ca. 5 Min. auf hoher Stufe kochen.

3. Rum und Ketchup zugeben und verriihren. Auf mittlerer Stufe ca. 5 Min. leicht kacheln
lassen. Mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und Zuckerriibensirup abschmecken. Heif3 in
Schraubglaser fiillen, fest verschlieBen und auf den Kopf gestellt vollstandig abkiihlen
lassen.

4. Kirsch-BBQ-Sauce servieren.

Guten Appetit!

Tipp: Die Sauce passt hervorragend zu Grillgut, Burgern und Gemiise.
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 171 keal
Kohlenhydrate g
EiweiB 28
Ballaststoffe lg

Fette lg



