Scharfe - Sauce, Slss - Sauer

Kategorien:  Sauce, Kalt, Ktiche, Eingemachtes, Land
Zutaten fur: 4 Portionen

1 Sal z und frisch gemahl ener
Schwar zer Pfeffer

1 Stick 2Zw ebel, mttel grol3
3 St icke Reife Bananen

175 m  Quavennekt ar

50 m  Orangensaft, frisch gepresst
1 Essl. Braunen Zucker
11/2 Teel . Currypul ver

1 Essl. Essig
2 Essl. Linettensaft
2 Essl. Pflanzeno

El NE SCHARFE SAUCE AUS DER KARI Bl K

Anleitung:

In einemmnittel groBen Topf das A bei nittlerer Tenperatur erhitzen
Di e Zwi ebel grob hacken und hi nzufigen und 5 - 7 Mnuten garen. Die
Banenen in 1 cm di cke Schei ben schnei den und zuf igen. Unter h&ufigem
Ruhren etwa 5 M nuten garen. Gouavennektar, Orangensaft, Zucker
Currypul ver und 1/2 EL. Essig dazugeben und bei hoher Hitze zum
Kochen bringen. Die Htze reduzieren und die Mschung etwa 10

M nuten | eicht kochen | assen bis sie die Konsisens von Apfel nus hat.
Vom Herd nehnen, dann den restlichen Essig und den Linonensaft
einrdhren. Mt Salz und Pfeffer abschmecken. Die Sauce kann warm
oder kalt serviert werden. Sie passt zu Cefl igel, Schwein und

W dgerichten. ImKuihlschrank in einemgut verschl ossenen Behdalter
kann sie etwa 6 Wchen auf bewahrt werden.



