Ergibt 2 Flaschen a 2,5 dl
ZUM VORBEREITEN

Zubereitungszeit: 50 min
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BURGERSAUCE

300 gr Zwiebeln, gehacht

1dl Rapsol

4 EL Tomatenpiiree

50 gr getrocknete Tomaten, in Ol eingelegt (abgetropft gewogen)
3 EL Paprika edelsiiss

2 TL Knoblauchpulver

2 TL gemahlener Koriander
120 gr Rohzucker

2 dl Orangensaft

4 dl Gemiisebouillon

1 dl Worcestersauce

2 TL Salz

1,5 dl weisser Balsamico Essig
2 EL Tabasco

4 EL Senf, grobkornig

Zum Fertigstellen

etwas Pfeffer aus der Miihle
2 TL Saucenbinder hell
Werkzeug

Mixer



1. Die Zwiebeln mit dem Ol in einer hohen Pfanne erhitzen und leicht glasig andiinsten. Das Paprika, den Zucker, das
Knoblauchpulver, das Tomatenpiiree und den Koriander zugeben und kurz mitdiinsten.

2. Mit der Bouillon und dem Orangensaft abloschen. Nun das Salz, die Worcestersauce und die restlichen Zutaten hineingeben und
alles zugedeckt auf mittlerer Stufe 20 min kdcheln lassen.

3. Danach alles fein piirieren und zurtick in die Pfanne geben. Der Saucenbinder zugeben und kurz aufsprudeln lassen. Vom Herd
nehmen und mit Pfeffer aus der Miihle abschmecken.

4. Insaubere, heiss ausgespiilte Flaschen fiillen und abkiihlen lassen.

Tipp: Dunkel und kiihl gelagert ist die ungetffnete Sauce 2 Monate haltbar. Gedffnet im Kiihlschrank aufbewahren und innert 2
Wochen konsumieren.

Gutes Gelingen, eure
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