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Alabama White Sauce

Das Besondere an der Sauce ist zum Einen die Farbe, aber auch der Geschmack. Wahrend man bei
einer herkdmmlichen Barbecue-Sauce meist Tomaten als Basis hat, die auch fir die rétliche Farbe
sorgen, ist Mayonnaise die Hauptzutat bei der Alabama White Sauce. Fur den sauerlichen Geschmack
- tangy wie man in den USA sagt - sorgt ein recht hoher Essiganteil in der White Sauce.

Zutaten:

480 ml Mayonnaise (2 Cups)

240 ml WeiBweinessig (1 Cup)

120 ml Apfelsaft (1/2 Cup)

2 TL Tafel Meerrettich (scharf)

2 TL schwarzer Pfeffer grob gemahlen (z.B. Tellicherry Pfeffer)
2 TL frischer Zitronensaft

1 TL Salz

1/2 TL Cayenne Pfeffer

Zubereitung:

Die Zubereitung der Sauce ist recht einfach und bedarf keiner groBen Erklarungen: Alle Zutaten
kommen in eine Schale und werden miteinander verruhrt. Die Sauce wird nicht erhitzt, sondern kalt
zusammen geruhrt!

Tip:

Historie:
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