Red Hog Tennessee - den bedste
BBQ Sauce til Ribs

Nar man leder efter den perfekte glace til ens Spare Ribs. Sa siger mange at man
skal kgbe Blues Hog Tennessee Red BBQ Sauce. Og ja det er en af de bedste BBQ
sauce nar man vil shine ens ribs til den naeste level. Jeg har eksperimenteret lidt,
pa det seneste med BBQ Saucer igen igen. Og jeg er kommet frem til dette
resultat. Den er ikke identisk med den aegte Blues Hog Red. Der er mere styrke
og sgdme i min udgave. Det er dog lige det jeg har manglede ved den originale
udgave. For at veere helt aerligt syntes jeg personligt at min opskrift af denne Hog
sauce er den bedre udgave.

Red Hog Tennessee BBQ Sauce til Ribs
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Den her Sauce reflektere sa meget, at det er nsermest umuligt at tage et fornuftig
billede af den nar saucen er karamelliseret pa kadet.


https://boemsen.com/red-hog-tennessee-den-bedste-bbq-sauce-til-ribs/
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Ingredienser til Red Hog Tennessee BBQ Sauce

= 2,4dl aeble cider eddike

= 2,4d1 Heinz ketchup

= 1,2dl ren ragrsukker sirup ( kebt i Fleggaard* )
= 1Y% tsk sukker

= 1 spsk frisik kveernet peber

= 1 tsk havsalt

» 1 tsk knust rgd chiliflager

= 1/4 tsk frisk revet muskatnad

Fremgangsmade sadan tilbereder du din Red Hog BBQ
Sauce

» Det er ret simple, kom alle ingredienser udover sukker i en gryde og bring
det hele i koge.

= Nar den blanding koger skruer du ned pa lav varme og tilseetter din
sukker og lader det hele simre ved lav varme i 20 minutter.

= Efter de 20 minutter kan du tage saucen fra varmen og heelde den over i
en varmefast beholder fks. et sylteglas og lader Saucen kgle af.


https://www.fleggaard.dk/pi/MONIN-Sirup-R%C3%B8rsukker-0-7-l-_1674169_150007.aspx?languageid=1&countryid=11&currencyid=54

“Alle links markeret med * er affiliate links / eller affilierede links (reklame). Dette
er en personlig anbefaling. Yderligere information findes her.

Hvis du gerne vil lave Ribs ogsa kendt som Kamben herhjemme har jeg
nogen forslag til dig her pa bloggen til dette:

https://boemsen.com/forskel-mellem-spareribs-baby-back-st-louis-cut/

https://boemsen.com/baby-back-ribs-hot-fast-saadan-qoer-du/

https://boemsen.com/spare-ribs-saadan-laves-kamben-paa-kuglegrill/

https://boemsen.com/kalve-spareribs-tilberedt-paa-smoker/

https://boemsen.com/dutch-oven-spare-ribs-saadan-goer-du/

https://boemsen.com/st-louis-cut/
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