Sloppy Joes Sauce - amerikansk
kedsauce

Sloppy Joes er en typisk amerikansk kedsauce! Ja sa er jeg pa udflugt igen til the
motherland of Barbecue, selvom det ikke handler om en typisk BBQ Opskrift.
Sloppy Joes er en kgdsauce som ligner lidt vores sauce bolognese.

Sloppy Joes Oprindelse

Historien bag denne kgdsauce reekker helt tilbage til 30 erne. Det er ikke helt
klart hvem og hvor den fagrste Sloppy Joes Sandwich blev serveret. Dog findes der
en Bar ved sammen navn pa Key West. Andre historier peger mod Sioux City i
Iowa, hvor en kok som hed Joe serveret denne slags sandwich i 30 erne for farste

gang.

Uanset hvor den kommer fra, er det fakt, at Sloppy Joe Sauce ikke er uden grund
sa populeer. En rigtig god kedsauce passer ikke kun til nudler. Sloppy Joes er
ganske enkelt et nemt og hurtigt ret. Som faktisk serveres som Sandwich i USA.
Man kan enda kebe det som feerdigret pa konservesdaser og en tilsvarende
krydderiblanding til formalet i Amerika. Alt det er nok for mig til at jeg vil vise jer
hvordan man laver den autentisk Sloppy Joes opskrift.

Sloppy Joes

til 5 portioner.
forberedelsestid ca. 10min. tilberedningstid: ca. 45 min.


https://boemsen.com/sloppy-joes-sauce-amerikansk-koedsauce/
https://boemsen.com/sloppy-joes-sauce-amerikansk-koedsauce/

Sloppy Joes Kadsauce

Ingredienser til 5 portioner

» 500g hakket oksekad

= 400g hakkede tomater

= 100ml Heinz ketchup

= 2 sma lgg

= 1 fed hvidleg

» 1 gren peberfrugt

= 3 spsk. brun farin

= 1 spsk. lurpak

= 2 spsk. Worcester Sauce
= 1 tsk. sennep

= 1 tsk. Danish BBQ Steak Seasoner “salt”
= 1/2 tsk. Dansih BBQ Steak Crust “pebermix”
= 1spsk. Danish BBQ Greeek Style

Fremgangsmade Sloppy Joes kedsauce

Vi starter med vores hakkede tomater hvis de er kebt pa dase, skal dennes veeske


https://boemsen.com/vare/steak-seasoner-kryddersalt-300g/
https://boemsen.com/vare/steak-crust-peberblanding-180g/
https://boemsen.com/vare/greek-style-bbq-rub-140g/

indhold lige halveres. Derefter finhakker du dine 2 lgg og din hvidlgg. Derefter
geelder det at terne din peberfrugt. Det hele kommer du sammen i en skal.

1. Nu gar vi igang med at varme vores stgbejernspande op pa grillen. Jeg
benyttede Sizzelzonen pa min Napoleon Prestige Pro 500* Ellers kan
man ogsa fint ggre det ved direkte varme hen over en braender ind i
grillen.

2. Nar din stgbejernspande er godt varm kommer du dit hakket okseked i
panden og svitser det af.

)\ V& P \.
Stebejernspande pa Napoleon Sizzelzone med hakket

oksekad

3. Derefter kommer du alle ingredienser i din Stgbejernspanden.

Sloppy Joes Ingredienser pa Sizzelzone i Stgbejernspande


https://backyardliving.dk/produkter/napoleon-prestige-pro500/

4. Nu skal det hele blandes og det skal du blive ved med de naeste 15
minutter.

Sloppy Joes

5. Sa er det pa tid til at stille panden ind i grillen i ca. 20 minutter ved
180-200 grader indirekte varme. Sa det helle kan stille roligt koge
sammen.

Sloppy Joe ved indirekte varme

6. Det er vigtigt at du tjekker din kedsauce lgbende, her vender du det hele
en gang, sa den ikke breender pa.



Sloppy Joes - Amerikansk Kadsauce

Nar saucen har den gnskede konsistens er den klar til servering. I USA bliver den
for det meste serveret i en burgerbolle, i givende fald skal kadsaucen vare nogle
tykker.

Sloppy Joes kan man hurtigt tilberede og smager fantastisk. det er ideal som
appetizer nar man holder grillfest. Den kan fks. serveres mellem to Sliders Buns.

Sloppy Joes Burger - Sandwich med Kodsauce & Cheddar
ost



https://boemsen.com/sloppy-joes-burger-sandwich-med-koedsauce-cheddar/
https://boemsen.com/sloppy-joes-burger-sandwich-med-koedsauce-cheddar/

Sloppy Joes Burger!

“Sjuskde Joe” betyder Sloppy Joes hvis man helt groft overseetter det fra det
amerikanske. Det handler her om nemt madlavning, som er billigt og meetter. Den
bliver ogsa ofte serveret som “BarFood”.... Lees Mere...

Liste Over Udstyr Jeg Har Brugt Inkl. Links Til Forhandler:

» Napoleon Prestige Pro 500: Homeshop.dk*
» Napoleon Skeerebreet: Backyardliving.dk*
= Traeger Stobejernspande fks.: Homeshop.dk*

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


https://boemsen.com/sloppy-joes-burger-sandwich-med-koedsauce-cheddar/
https://boemsen.com/sloppy-joes-burger-sandwich-med-koedsauce-cheddar/
https://track.adtraction.com/t/t?a=1239719863&as=1303218233&t=2&tk=1&url=https://www.homeshop.dk/napoleon-grill/napoleon-prestige-pro-500-4-braendere-gasgrill.html
https://backyardliving.dk/produkter/napoleon-skaerebraet-incl-pro-kokkekniv/
https://track.adtraction.com/t/t?a=1239719863&as=1303218233&t=2&tk=1&url=https://www.homeshop.dk/tilbehor-traeger/traeger-stobejern-stegepande.html
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