Ernéihrung und Landwirtschaftlicher Unternehmer
LUgH Versorgung Gehobent:lll'-lHH (KrG) h Staatliches Berufliches
Name: Klasse: Datum: SCHULZENTRUM
Vilshofen an der Donau
BBQ - SoRe
Menge Zutaten Zubereitung

5 Knoblauchzehen | fein schneiden.

1-2 Chili halbieren, Kerne entfernen, klein schneiden.

4 Rote Zwiebeln klein wirfeln.

4 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Zwiebel zugeben,
anbraten, bis sie braun sind, Chili und Knoblauch
zugeben, kurz mitbraten.

6 EL Honig zugeben, karamellisieren lassen.

5EL Tomatenmark zugeben, etwas anrosten, mit

600 ml | Tomaten pdriert | und

80 ml Apfelessig abldéschen.

2TL | Kreuzkiimmel |

. TL Senfmehl Zutaten in der Klammer zugeben,

1TL Rauchpaprika Sole ohne Deckel bei schwacher Hitze 20 Min.

1 Msp. | Muskat — | kocheln lassen, dabei immer wieder umruhren

2TL Salz damit die Sole nicht anbrennt!

1TL Pfeffer

2TL Kakaopulver

Wenn die BBQ - Solde die gewlnschte Konsistenz erreicht hat, abschmecken evitl.
nachwirzen, sofort heild in Flaschen flllen und verschliel3en.
So halt sich die Sofe mind. 2 Wochen im Kihlschrank.

Wenn Sie die Sole Uber langere Zeit haltbar machen wollen, sollten Sie die SolRe einkochen.
Dafur die geflllten, verschlossenen Flaschen bis zur Halfte in einen groRen Topf mit Wasser
stellen. Topf mit Deckel verschlieRen und das Wasser zum Kochen bringen.

Einkochzeit: 1 Stunde




