Peanut Sauce (Fur Vietnamesisches Fondue)

Zutaten fur: 4 Portionen

1/ 2 Teel . Zucker
1/ 4 Tasse Hoisin Sauce aus dem
Asi a
1/2 Tasse Geflugel bouillon
1 Teel . Chilipaste Tuong ot tuo
1/ 4 Tasse Cerostete Erdnlsse
2 Knobl auchzehen, fein gehackt
1 Essl . Erdnussod
2 Essl. Tomat enplree
1 Essl . Erdnussbutter
1 Chilischote, frisch, entkernt und

Anleitung:

Di e ungesal zenen Erdnisse ca. 5 M nuten gol dbraun résten, in einem
Morser zu nmitleren Stucken zerstossen und beiseite stellen. Das O
i n ei ner kleinen Saucenpfanne erhitzen, dann Knobl auch, Chilipaste
und Tomat enplir ee dazugeben. Ca. 30 Sekunden rdsten, bis der

Knobl auch gol dbraun ist, abl 6schen. Dann den Zucker, die
Erdnussbutter und di e Hoi sin Sauce zugeben und rihren, bis die
Erdnussbutter zergeht. Sauce zum kochen bringen, Hitze reduzieren
und wahrend 3 M nuten kochel n | assen. Sauce in eine Schal e geben und
mt den Erdnissen und dem Chili garnieren. Warm oder zum ndest mt
Raunt enper at ur oder zu Pasta sevi eren



