Letnli sos barbecue

Zaden grill nie moze oby¢ sie bez sosu, ktdry nadaje miesu
wyjatkowego smaku. Je$li raz przygotujecie ten sos, to nie
zamienicie go juz na 1inny.

SKALA TRUDNOSCI:

tatwe

CZAS PRZYGOTOWANIA:

35 minut

LICZBA PORCJII:

3 litry

SKLADNIKI:

8 cebul, drobno posiekanych

4 zabki czosnku, posiekane

1 szklanka oleju

4 szklanki wody

3 szklanki keczupu

1 i 1/3 szklanki soku z cytryny

150 g cukru

1/2 szklanki sosu worcester

1/4 szklanki musztardy

2 tyzki soli

2 tyzki sosu do stekow

1 tyzeczka pikantnego sosu chili


https://hopnatalerz.pl/przepisy/letni-sos-barbecue/

PRZYGOTOWANIE:

1) Rozgrzac¢ olej w rondlu. Wrzucic¢ cebule i czosnek. Smazyc
8—10 minut, az zmiekna. Dodal reszte sktadnikéw. Doprowadzié
do wrzenia. Zmniejszy¢ ogien i gotowa¢ 15 minut bez
przykrycia. Ostudzi¢. Przetozy¢ do plastikowych pojemnikoéw,
przykry¢ i wstawi¢ do loddédwki na catag noc. PrzechowywacC w
lodowce.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1/4 szklanki zawiera: 78 kcal, 5 g ttuszczéw (w tym 1 g NKT),
© mg cholesterolu, 527 mg sodu, 10 g weglowodandw, 1 g
btonnika, $ladowe ilo$ci bia*ka

Zrédto zdjecia: Shutterstock



