Pikantna glazura

Swiezy imbir obrany (wielkosci orzecha wioskiego)
2 zgbki czosnku

1 papryczka chilli

200 g pikantnego ketchupu

2 tyzki miodu

2 tyzki sosu sojowego

1/2 tyzeczki pieprzu mielonego

1/2 tyzeczki sproszkowanej stodkiej papryki

» do naczynia miksujgcego wtozy¢ imbir, czosnek i papryczke chilli, rozdrobni¢ — 3 sek., obr.
8

» dodac pozostate sktadniki, wymieszaé — 10 sek., obr. 3

Uwagi:

- glazurg mozna smarowac zarowno mieso, kietbase jak i warzywa

- kietbase, mieso, warzywa nalezy mocno ponacinac, opiec po kilka minut z kazdej strony,
obficie posmarowac glazurg i dalej opiekac

- mieso drobiowe zamiast nacinania nalezy ponaktuwac widelcem, opiec, obficie posmarowac
glazurg i dalej opiekac




