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Tillbehor

Mean ass BBQQ-sas

En bra kottbit fortjanar en riktigt bra BBQ-sas — extra gott att gora sjalv. Den har kan
anvandas sa val som glaze som tilloehor. Den har en harlig s6tma och hetta och at perfekt
till alla kottbitar som gar att grilla — framfor allt bringa/brisket och ribs.

Ca5dlsas

Tillagningstid ca 20 min

Ingredienser

40 g farsk ingefara

1 stor gul 6k

2 vitloksklyftor

1 msk hela gula senapsfron
1 hel chipotlechili

olja att steka i

1 dl dppelcidervinager
400 g syrliga svenska applen, t.ex. Aroma eller
Gravensteiner

1 dl rérsocker

1 dl hoisinsas

1 dl ketchup

salt och peppar

Gor sahar

1.

Skala ingefdran. Hacka 16k, ingeféra och vitlok fint.

Fras alltihop tillsammans med senapsfron och chipotlen (hel) i en kastrull med lite olja tills att
[6ken blir mjuk.

Tillsatt vinagern och koka upp. Skala, kdrna ur och tarna applena. Ror ner detta tillsammans
med rorsocker, hoisinsas och ketchup i kastrullen.

Koka upp och lat koka med lock i 10-15 minuter, eller tills sdsen har kokat ner till cirka halften.
Ror om da och da. Smaka av med salt och pepar och mixa sedan sasen slat.

Hall upp i en val rengjord burk och satt pa ett lock. Servera sasen kall eller latt uppvarmd.
Sasen haller minst 2-3 veckor i kylskap.

Njut av den som den &r eller glaza en god koéttbit med den!
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