Chili-Sauce suf}-sauer

1-2  scharfe rote Chilis

2 mittelscharfe rote Chilis
Va roter Paprika
3 Knoblauchzehen

60ml Reis- oder WeilRweinessig
1 EL Sojasauce

¥ TL Salz

180 ml Wasser

100g Rohrzucker

1 EL Mais- oder Erdapfelstarke

Chilis und Paprika waschen, putzen und in grobe Stucke schneiden.

Zusammen mit Knoblauch, Reisessig, Sojasauce, Salz und Wasser in einen Mixer geben und fein
purieren.

Mixtur in einen Topf giel3en, Zucker einrihren und aufkochen lassen. Hitze reduzieren und fur ca.
3 Minuten einkochen lassen.

In einem kleinen Gefald die Starke in 2EL Wasser auflosen. In die Saule rihren und weitere 1 bis
2 Minuten kocheln lassen, bis sie die gewunschte Konsistenz erreicht hat.



