Siss Saure - Marinade fur Fleisch

Kategorien:  Grillen, Sauce
Zutaten fur: 4 Portionen

kl ei n. Dose Ananaschei ben (4 Stk.),incl. Saft
Stick Frischen Ingwer (ca. 1 cm
kl ei n. Peperonci no
Essl. Hellen Essig
Essl. Hellen Aceto Bal sam co
Essl. Honig
Essl . Erdnussdl
Kor i ander pul ver,
Cayennepfeffer
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ZUSATZLI CH FUR DI E SAUCE

1 Teel . Mai zena; bis doppelte Menge
3 Essl. Tomat enketchup (ca. 50 Q)
Sal z

Anleitung:

Fir di e Marinade 2 Schei ben Ananas fein hacken, mt 2 Esslodffeln des
Saftes in Schissel geben (Rest fir Sauce behalten). |Ingwer schalen,
sofort zu den Ananas raffeln. Peperoncino hal bieren, entkernen, fein
hacken, nmit Essig, Aceto, Honig, O und Gewirzen zufiigen und alles
sehr gut verriuhren. Die Halfte der Marinade Uber das gewlinschte

Fl ei sch geben und di eses zugedeckt (i m Kihl schrank) m ndestens 1
Stunde marinieren | assen. Fur die Sauce die restliche Marinade in

Pf &nnchen auf kochen [ assen, Maizena mit restlichem Ananassaft und 1-
2 EL Wasser anridhren, mt dem Ketchup zur Sauce geben, unter Rihren
auf kochen | assen, Sauce wirzen. Am Schl uss die restlichen
Ananasschei ben in Stuckli schneiden und zur Sauce geben. Fl eisch
grillieren, Sauce dazu servieren.



