SIROCCO

RAUCHIGE CHILISAUCE FUR FONDUE CHINOISE

Exklusives Rezept mit Sirocco Lapsang Souchong
Fir 4 Personen

ZUTATEN:
1 Beutel  Sirocco Lapsang Souchong
1dl Wasser
2 Knoblauchzehen
1 Chilischote

1dl  Aceto Balsamico
2 EL Rohzucker
2 TL  Maizena
2 EL  Sojasauce
3 Zweiglein  Koriander

ZUBEREITUNG:

Den Teebeutel mit dem siedenden Wasser Ubergiessen,
zugedeckt auskihlen. Den Teebeutel gut ausdricken und
entfernen. Die Knoblauchzehen schdlen und fein hacken,
die Chilischote entkernen und in feine Ringe schneiden.
Lapsang Aufguss, Knoblauch, Chili, Aceto Balsamico und
Rohzucker in eine kleine Pfanne geben und ca. 10 Min.
kécheln. Das Maizena mit der Sojasauce glattrihren, zur
Sauce geben und unter Rihren ca. 3 Min. mitkdcheln. Die
Sauce auskihlen. Den Koriander fein schneiden und
unterrihren.

Exklusiver Sirocco Tipp: Fir eine richtig scharfe Sauce
zwei Chilischoten verwenden.

Aktive Zubereitungszeit: 20 Min.

BARBECUESAUCE SAUCE FUR FONDUE CHINOISE

Exklusives Rezept mit Sirocco Lapsang Souchong
Fur 4 Personen

ZUTATEN:
1 Beutel Sirocco Lapsang Souchong
1dl Wasser
1 Knoblauchzehe
i Zwiebel
2] Apfel
1 Tomate
1TEL Olivendl
1EL Tomatenpiree
1EL Aceto Balsamico
Y2 TL Paprikapulver
Y TL Salz
Pfeffer nach Bedarf
ZUBEREITUNG:

Den Teebeutel mit dem siedenden Wasser Ubergiessen,
zugedeckt auskihlen. Die Knoblauchzehe, Zwiebel und Apfel
schdlen und in Stickchen schneiden. Die Tomate in Sticke
schneiden. Das Olivendl in einer Pfanne erwdrmen. Knoblauch,
Zwiebel, Apfel und Tomate ca. 5 Min. andémpfen. Das
Tomatenpiree kurz mitddmpfen. Den Lapsang Aufguss und
den Aceto Balsamico dazugiessen, zugedeckt ca. 10 Min.
kocheln. Alles mit dem Purierstab fein pirieren. Die Sauce
unterrihren ca. 5 Min. einkdcheln, dann die Sauce auskihlen
lassen und wirzen.

Exklusiver Sirocco Tipp: Um das rauchige Aroma zu
intensivieren, gerduchertes Paprikapulver verwenden.

Aktive Zubereitungszeit: 20 Min.
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