Rokig BBQ-sas med rabarber och rosmarin

ROKIG BBQ-SASMED RABARBER OCH ROSMARIN

Ger ca4 dl BBQ-sas

2dl

rabarber, | slantar

2dl

finkrossade tomater

1lst

liten gul 16k, finhackad

24t

vitloksklyftor, pressade

1lst

saften fran citron (ca 0,5 dl)

2 msk

honung

2 msk

tomatpuré

1tsk

rokt paprikapul ver

1,5tsk

nyhackad farsk rosmarin

1krm

grovmalen svartpeppar

1 krm

himal ayasalt/havssalt

1krm

chilipulver

HUSGERAD

Kastrull

Stavmixer




Rokig BBQ-sas med rabarber och rosmarin

Rokig BBQ-sas med rabarber och rosmarin

Sa har gor du

e Blandaalaingredienser i en kastrull

Koka upp och 1& smékokai ca 25 minuter, utan lock

Sésen ska reduceras och tjockna

Dra bort fran varmen

Mixalite |4t med en stavmixer, hédr kan du valja hur slét du vill hadin BBQ-sas
Serveradirekt eller forvaraden i kyleni en lufttét burk tills du ska serveraden

e Haller sig minst en veckai kylskap

Denna underbara BBQ-sas med rabarber och rosmarin smakar lika gott varm som kall och du serverar den med
fordel som en god sastill kéttet, hambur gar en eller kycklingen. Du kan &ven pensladen pa det du skagrilla fore
det &ker pagrillen [shoppingcarticon], sAgott!

Paleo sa gott och sa enkelt!
Jenny & Magnus

PS: vissaav ingredienserna ar |ankade till webbutiken Bodystor e [shoppingcarticon] och husgeraden &r lankade till
webbutiken Bagaren & Kocken [shoppingcarticon]



https://www.undervarttak.se/rokig-bbq-sas-med-rabarber-och-rosmarin/
https://www.paleoskafferiet.se/hemmagjorda-hamburgare-pa-grillen/
https://www.paleoskafferiet.se/tag/grilla/
https://track.adtraction.com/t/t?a=1048502774&as=1143340010&t=2&tk=1&url=https://bagarenochkocken.se/utomhus/grill/
https://track.adtraction.com/t/t?a=158453212&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=BBQ-s%C3%A5s
https://track.adtraction.com/t/t?a=1048502774&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=BBQ-s%C3%A5s

