Grillsas fran Louisiana

Den heta pepparsasen fran Tabasco-fabriken i Louisiana dr en viktig del i denna varsamt
modifierade rydebdcksvariant av en "traditional barbecue sauce”. Den ger en fin blandning
av starkt, syrligt och lite sott, och passar till det mesta man kan tinkas grilla. Gor gdrna en
storre sats och frys in for kommande behov!

Ingredienser

1 stor gul 16k

1 msk olivolja

1 dl tomatpuré

1%2 dl vatten

Y2 dl Worcestershiresas
Y4 dl kinesisk soja

15 dl vitvinsvinédger

12 dl honung

2 tsk Tabasco

1 tsk Colmans senapspulver
1 kottbuljongtirning

2 vitloksklyftor

Gor sahir
1. Skala och hacka 16k och vitlok ganska fint.
2. Hall oljan i en gryta, fréas 1oken forsiktigt tills den mjuknat och blivit genomskinlig.
3. Tillsdtt ovriga ingredienser och blanda val.
4. Sjud sasen minst en halvtimme, rér om emellanat.
5. Servera till kyckling, grishals, revben och annat grillat.



