Mein personliches Back- und Kochbuch

Kochen und Backen Kinderleicht gemacht! 351

Hot Habanero — Hot Bird Chili Sauce (Sﬁdamerika)'

Zutaten fir 2 Gldaser a 500 ml:
10 Chilischoten (rote Habanero)
20 Chilischoten (Bird-Eye)

6 EL klarer Honig

400 g Tomatenmark

300 ml Gemiusefond

300 ml Apfelessig

2-3 Knoblauchzehen

~Vor- & Zubereitung:

; Gemiusefond, Apfelessig und Tomatenmark in einem mittleren Topf, bei mittlerer
Flamme zum Koécheln bringen, dann den Honig unterrihren.

_ Bei den Chilischoten den Strunk entfernen und den Knoblauch schalen, beides grob

hacken und zu der kéchelnden Sauce geben.

Danach alles nochmals kurz kécheln lassen und anschlieBend mit dem Plrierstab gut
purieren.

Nochm'al kurz aufkochen lassen, ggf. noch etwas Gemusefond zugeben, falls die
Sauce zu dickflissig erscheint.

Nun heiB in die vorbereiteten, sterilisierte Flaschen abflllen und gestirzt (auf dem Kopf
gestellt) abkihlen lassen.

Es érgibt etwas mehr als drei bis vier 250 ml Flaschen (oder zweimal 500 ml).

Anmerkungen:

Habaneros und Bird Eye-Chili sollten ausschlieBlich mit einweghandschuhen

- verarbeitet werden, auch bei sehr grindlichem Handewaschen ist eine zufalliges
berlGhren der Augen duBerst schmerzhaft unangenehm.

Ursprungsland: :
Die Habanero - Bird Eye Chili Sauce hat nach meinem Wissen seinen Ursprung in ‘ e
Sudamerika (Peru, Mexiko, usw.). Die Sauce ist vor allem in New Yorker Pizzaria's e ke !
ein beliebtes Highlight, woher ich es auch kennen und lieben gelernt habe!




