
Barbecue-Soÿe

Für 4 Personen
1 Zwiebel 3 Knoblauchzehen 1 Chilischote
4 Fleischtomaten 1 EL Sonnenblumenöl 1 EL Tomatenmark
6 EL brauner Zucker 6 EL Honig 1 TL Paprikapulver
1 TL Chilipulver 1/2 TL Senfpulver 3 EL Apfelessig
3 TL Worchestershiresauce Salz, Räuchersalz

Zwiebel und den Knoblauch schälen und fein würfeln. Chilischote abspülen, trocken schütteln,
der Länge nach halbieren, die Kerne ausstreichen und das Fruchtfleisch fein würfeln. Fleischto-
maten waschen, den Strunkansatz ausschneiden und die Tomaten grob würfeln . In einem Topf
Sonnenblumenöl erhitzen. Zwiebel, Knoblauch und Chili darin anschwitzen, Tomatenmark zu-
geben und anbraten. Dann die Tomaten zugeben. Zucker und Honig untermischen, mit Paprika-,
Chili-und Senfpulver würzen. Apfelessig und Worchestershiresauce zufügen und alles ca. 15 Mi-
nuten köcheln lassen. Dann pürieren und die Sauce durch ein Sieb passieren. Mit Salz und
Rauchsalz abschmecken.
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