
Barbecue Sauce

Olivenöl heiss werden las-
sen. Den Speck anbraten bis 
er schön knusprig ist (ca. 4-5 
Minuten). 

Die Hitze etwas reduzieren und 
die Zwiebeln, Knoblauch, Zwie-
belpulver, Knoblauchpulver, 
Pfeffer und die Gewürznelken 
dazu geben. Ungefähr 5 Minuten 
auf kleiner Hitze köcheln lassen. 

Den Rohrzucker und das Was-
ser hinzugeben und aufkochen. 
Danach das Ketchup, den Senf, 
den Honig und Apfelsaft dazu-
geben und etwa 20 Minuten auf 
kleiner bis mittlerer Hitze ko-
chen. 

Weitere Rezepte unter:
www.pastamici.ch

Zutaten für ca. 2dl Sauce: 

1 EL Olivenöl

5 Scheiben Bratspeck (ca. 80g) in kleine Stü-

cke geschnitten

1/2 mittelgrosse Zwiebel

2 Knoblauchzehen fein zerhackt oder mit Knob-

lauchpresse zerdrückt

1/2 TL Zwiebelpulver

1/2 TL Knoblauchpulver

1 TL gemahlener Pfeffer

2 Gewürznelken

3 EL Rohrzucker

1.5 dl Wasser

2 EL Ketchup

1 EL Senf

1 EL Honig

1 EL Apfelsaft

1/2 EL Aceto Essig

Danach vom Herd nehmen, 
den Aceto Essig beifügen und 
alles zusammen pürieren und 
auskalten lassen.

Die Sauce kann zum mari-
nieren von Fleisch (bspw. 
Schweinehals, siehe separates 
Rezept), als Beilage zu Fleisch 
oder als Sauce im Burger ver-
wendet werden.
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