6rill-Sofen 'BBQ Salsa' und 'Gelber Ketchup'

Fiir 2 Portionen
Fiir BBQ Salsa:

2 Stangen Friihlingslauch 3 Strauchtomaten 1 rote Zwiebel

100 ml Gemiisebriihe 1 MSP Piment d’Espilette 2 EL Olivenol

1 TL Rauchol 1 EL Stérke Aceto Balsamico
Salz

Fiir Gelber Ketchup:

100 g Ananas 100 g Maiskorner (Dose) 100 g Paprikaschote
100 g gelbe Cocktailtomaten 100 ml Orangensaft 3 - 4 TL Zucker
Weilweinessig Curry, Salz

Fiir BBQ Salsa:

Die Haut der Tomaten abziehen, vierteln, Kerngehiuse entfernen und Fruchtfleisch in Wiirfel
schneiden. Friihlingslauch waschen, putzen und in feine Ringe schneiden. Rote Zwiebel schélen,
in feine Wiirfel schneiden, in einer Pfanne mit wenig Olivendl anschwitzen. AnschlieBend mit
Briihe abloschen und mit etwas in kaltem Wasser angeriihrter Stidrke binden. Tomatenwiirfel
und Friithlingslauch zugeben, durchschwenken, mit einem Schuss Aceto Balsamico, Salz, Chili,
frischem Olivenol und Rauchol abschmecken, vom Herd nehmen, abkiihlen lassen und servieren.
Fiir Gelber Ketchup:

Alle Zutaten in einem Topf aufkochen, mit einer Prise Curry und Salz wiirzen, mit einem Deckel
verschlieen und circa 30 Minuten bei schwacher Hitze leicht simmern lassen, bis alles weich-
gekocht ist. Anschlieffend fein piirieren, durch ein Sieb streichen, mit Essig, Zucker und Curry
abschmecken und kalt stellen.
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