BBQ-SoRe

Fiir zwei Personen

1 Knoblauchzehe 1 cm Ingwer 200 g Tomatenketchup
3 EL Dijonsenf 1 EL Ahornsirup 1 TL milde Chiliflocken
1 TL Instantkaffee 1 TL Oregano 1 TL Kurkuma

1 TL Raucherpaprika 1 TL mildes Réauchersalz Fenchelsamen

Salz Pfeffer

Knoblauch abziehen und fein reiben. Ingwer waschen, trockentupfen, fein reiben und 3 TL auf-
fangen. Ketchup, Riuchersalz, Oregano, Chiliflocken, Kurkuma, Raucherpaprika, Instantkaffee,
Ahornsirup, Senf, Knoblauch und Ingwer in eine Schiissel geben. Mit Salz, Pfeffer und Fenchel
aus der Miihle wiirzen. Nach Belieben warm oder ausgekiihlt servieren.

Die iibrige BBQ-Sauce hilt sich iibrigens mehrere Tage im Kiihlschrank.
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