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TOPFGUCKER

BAD AACHEN
empfiehlit

T T g Viele weitere Tipps rund
ums Grillen gibt’s auf den

Schmackhafte Veredler n 2225

Mit diesen Sof3en, Dips und Aufstrichen wird der Grillabend zum Hit!

SCHARFER HOLUNDER-APFEL-SENF BARBECUE-SOSSE

Zutaten: 100 g Schalotten, 4 Zweige Estragon, 20 g Ingwer, 1 TL  Zutaten: 150 g Zwiebeln, 1 Knob-
geschroteter Koriander, 1 Zimtstange, 3 Gewirznelken, % TL lauchzehe, 1 Chilischote, 2 EL
gemahlener Kardamom, 375 ml Holundersaft, 175 ml Apfelessig, Speisedl, 1 TL gerduchertes
200 g Apfel (gerieben), 100 g gelbe Senfkérner, 90 g Senfpulver, Paprikapulver, % TL Zimt,
1 Pck. geriebene Zitronenschale, ca. 1 TL Salz, ca. 3 EL Honig. 1 TL Piment, 100 g Rohr-
zucker, 1 Pck. Vanillezucker,
Zubereitung: Schalotten fein schneiden. Estragon waschen. Ingwer 2 EL Tomatenmark, 100 ml
in Scheiben schneiden. Mit Koriander, Zimtstange, Nelken und Apfelessig, 150 g Tomaten-
Kardamom in einen Teebeutel geben und zu einem Séackchen schnii-  ketchup, 100 ml Worces-
ren. Saft und Essig aufkochen. Das Séckchen hineinhdngen und 30 Min.  tersoRe, 4 EL SojasoRe,
kocheln lassen. Kurz vor Ende der Garzeit Apfel hinzufiigen. Senfkérner 200 ml Johannisbeernektar.
mit einem elektrischen Zerkleinerer schroten. Mit Senfpulver,
Zitronenschale und dem heillen Sud vermischen. Mit Salz und Honig ~ Zubereitung: Zwiebel, Knob-
abschmecken. Noch warm in Glaser fiillen und verschlieRen. lauch und Chilischote fein wiirfeln.

Mindestens eine Woche durchziehen lassen. Zwiebel und Knoblauch in heiRem Ol glasig
dinsten. Paprikapulver, Zimt, Piment kurz mit anrosten. Zucker,
SALSA VERDE Vanillezucker, Tomatenmark und Chili dazugeben. Mit dem Essig

abléschen und kurz einreduzieren lassen. Mit den restlichen Zutaten
aufgieRen und bei mittlerer Hitze etwa 20 Min. kocheln lassen,
sodass eine samige SoRe entsteht. Heil in Glaser oder Flaschen
fillen und umgedreht 5 Min. auf den Deckeln stehen lassen.

Zutaten: 1 Bund Basilikum,
1 Bund Petersilie, 2 Zweige
Estragon, 1 Bund Kerbel,
3 Zweige Thymian, 3 Zweige
Rosmarin, 1 Knoblauch- TOMATEN-BASILIKUM-BUTTER
zehe, 2 Sardellenfilets, T TL
Kapern, 200 ml Olivendl, ~Zutaten: 100 g getrocknete Tomaten in Ol, 1 Knoblauchzehe, 4 EL
1 TL Senf, geriebene Zitro-  Basilikumblatter, 250 g weiche Butter, 2 EL Tomatenmark, 1 TL
nenschale, Salz, Pfeffer. Zitronensaft, ¥ TL Salz, Pfeffer, 2 Prisen Zucker.

Zubereitung: Kriuter putzen Zubereitung: Tomaten abtropfen lassen, 1 EL Ol dabei auffangen
und fein hacken. Den Knoblauch und Tomaten fein schneiden. Knoblauch pressen. Basilikum waschen
abziehen und fein hacken. Sardellen und und in feine Streifen schneiden. Ubrige Zutaten und 1 EL aufgefan-
Kapern fein hacken. Ol mit den Krautern, Senf, Zitronenschale und  genes Ol mit einem Mixer zu einer glatten Masse verriihren. Zerklei-
Knoblauch verriihren. Sardellen und Kapern unterriihren und mit nerte Zutaten zum Schluss unterriihren. Butter in kleine Glaser
Salz und Pfeffer wiirzen. abfillen und verschlieRen. Bis zum Verzehr im Kihlschrank lagern.

Diesen und alle weiteren BAD AACHEN-Topfgucker finden Sie auch unter www.bad-aachen.net!
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