Sos barbecue z Jamajki

To pyszny sos, ktory cudownie komponuje sie z pieczonym lub
grillowanym miesem.

SKALA TRUDNOSCI:

tatwe

CZAS PRZYGOTOWANIA:

20 minut

LICZBA PORCJII:

2 szklanki

SKtADNIKI:

1 plasterek bekonu, przekrojony na pét
1 cebula, posiekana

2 tyzki cebuli dymki, posiekanej

1 tyzka papryczki chili jalapeno, posiekanej
1 szklanka keczupu

1/2 szklanki wywaru drobiowego

1/2 szklanki melasy

tyzki bia*ego octu winnego

tyzki soku z cytryny

tyzka swiezego tymianku, posiekanego
tyzka sosu sojowego

tyzka sosu worcester

tyzka musztardy

tyzeczka soli
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https://hopnatalerz.pl/przepisy/sos-barbecue-z-jamajki/

1/2 *yzeczki pieprzu
1/4-1/2 %*yzeczki cynamonu
1/4-1/2 *yzeczki mielonej gatki muszkatotowej

PRZYGOTOWANIE:

1) Usmazy¢ bekon na chrupko w rondlu. Wyjg¢ i uzy¢ do innej
potrawy.

2) Wrzucic¢ cebule i papryczke chili do rondla i smazy¢, az
zmiekng. Dodad¢ pozostate sktadniki i wymiesza¢. Doprowadzic¢ do
wrzenia. Zdjg¢ z ognia i ostudzi¢. Przechowywa¢ w lodowce.

WARTOSCI ODZYWCZE:

2 tyzki zawierajg: 61 kcal, 1 g ttuszczéw (w tym 1 g NKT), 1
mg cholesterolu, 450 mg sodu, 12 g weglowodandw, $ladowe
ilosci btonnika, 1 g biatka
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