Lutaten: 7 Ingwer(3 em), 2 Sth Knoblauchzehen, 2 E( (imetten-Saft), ¥ EC Zucker(braar), 700 m/
Japanicche Sgjacauce, 4 TU Secamdl 2 TU Reiceccig, 7 U Sesamborner

Lubereitung: Inqwer cehiblen und fein reiben. Den Knoblauch cehilen und fein hacken. Von der [/metc‘;
den Saft auspreccen. Dann den Zucker in einem Topf karamellicieren lascen. Sobald der Zucker goldbraun
it mit der Sojacauce ablocchen und unter Pibren vollctindig auflocen. Mun den geriebenen Ingwer,
Lnoblauch, (imettencaft, Secams/ und Reicecciq einribren. Die Sauce bei niedriger fitze einkochen
lascen, bic cie eine leicht dickliche, glinzende Konsictenz erreicht. Mit Secamkornern vermicchen
undfoder dekorieren.

Z utalen: 250 9 rote Chilicchoten, 7 Knoblauchzehe, 750 m! Wascer(Fir den Topf) 7 EL Uimettensaft,
7 EL Reiceccig, 7 7L Sale, 7 EL brauner Zucker, 7 EL Rapso!

Lubereitun 9: Yon den Chilicchoten die Stile entfernen und die Sehoten cehr klein cchneiden. Den
Lnoblauch cehdlen und ebenfalle klein hacken. Die Chilicticke (mit Kernen) in einen #leinen T opf mit
Wascer geben und fir rund 15 Minaten bei mittlerer [Hitze kocheln laccen. (imettenscaft, Salz,
Knoblauchsticke, Reicecciy, und Zucker einrithren und fir weitere 75-20 Minuten kécheln lascen, bisc die
meiste Fliccigheit verdunstet (ct. Darach den Jopf von der Kochplatte nehmen und mit [Hilfe eines
Pirierstabe zu einer Paste pirieren. Das fertige Samba/ Delek in caubere Sehraubglicer fiillen, die Paste
mit ein wenig O bedecken und verschiieffen.
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