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Saucen zum Grillen

Verleihen Sie Ihrem Grillfest das gewisse Extra mit diesen kdstlichen und kreativen
Saucenrezepten von Olaf Baumeister: Wirzige BBQ-Sauce mit einem Hauch von Gin, suR3-
scharfe Honig-Mohn-Senf-Sauce oder die frische Gartenkrauter-Chimichurri.

Saucen zum Grillen
Rezepte von Olaf Baumeister

BBQ-Sauce mit Gin
Zutaten fir die Sauce
e 2 Knoblauchzehen
2 Schalotten
1% Chilischote
1 EL geriebene Orangenschale
1 TL geriebene Zitronenschale
1 Prise Zimtpulver
1 EL neutrales Pflanzendl
1 EL Zucker
20 ml Gin
300 g Kirschtomaten, halbiert
1 EL Tomatenmark
1 EL Ahornsirup oder Honig
Salz und schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung

Die Knoblauchzehe fein wirfeln und die Schalotte in feine Scheiben schneiden. Die Chili
vom Kerngehause befreien und fein wurfeln. Alles zusammen mit dem Ol kréaftig anbraten,
die Zitronenschale, die Orangenschale, Zimt und Zucker dazugeben. Alles kurz
karamellisieren und den Gin beifligen. Alles mit den Kirschtomaten abléschen und das
Tomatenmark dazugeben, kurz anschwitzen und mit Salz und Pfeffer leicht wirzen. Alles mit
dem Zauberstab fein mixen und mit Salz und Pfeffer und Ahornsirup kréftig abschmecken.

Tipp: Wer die Sol3e lieber etwas dicker mag, kann sie weiterkdcheln lassen oder mit etwas
Maisstarke vorsichtig binden.

Honig-Mohn-Senf
Zutaten
e 100 g feiner Senf, mittelscharf
2 EL Honig
1 EL Mohn
14 TL fein geriebene Zitronenschale
1 Msp. fein gehackte Chilischote
Salz und schwarzer Pfeffer aus der Muhle

Zubereitung
Alle Zutaten mit einem Schneebesen glatt rihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Tipp: Es eignet sich auch grober Senf.

Schnelle Gartenkrauter-Chimichurri
e 30 g Petersilie, glatt
e 30 g Minze
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e 30 g Karottengriin

e 30 g Radieschenblatter (oder andere Krauter nach Geschmack)
e 2 Knoblauchzehen

e 1 Msp. Chili, fein gewurfelt
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Salz und schwarzer Pfeffer
200 ml Olivenadl
1 EL geriebener Parmesan

Zubereitung

Die Krauter von den griinen Stielen befreien und die Knoblauchzehen mit etwas Salz zu
einem Mus zerquetschen. Alle Zutaten in ein hohes Gefal3 geben und mit dem Zauberstab
fein mixen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.



