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Chili Cheese Sauce
Kalorienarmer ;-) Kase Saucen Dip

Zutaten:

500 ml Sahne oder Cremefine

500 g Schmelzkéase / Scheibletten
300 g Cheddar Kase (gerieben)

1 Jalapeno Chili (entkernt/gehackt)

Mexikanische Wurzmischung
(z.B. Ankerkraut Taco & Burrito, Klaus grillt TexMex Wiirzer oder siehe unten)

Zubereitung:

Die Sahne in einen Topf erhitzen (nicht kochen) und die Wirzmischung
hinzugeben. Das ganze eine Zeit lang ziehen lassen (Mindestens 10
Minuten gerne auch ca, 30 min)

Unter standigen rihren den zerkleinerten Schmelzkéase nach und nach in
die Sahne einrihren. Nach dem einriihren des Schmelzkéses nun den
Chedda reiben oder flr faule den gerieben kaufen, einrihren.

Nun wird es eine ganz ganz dicke Masse und man denkt oh noch was
an Sahne oder Milch verdlinnen, aber bitte nicht.

Unter langem rihren mit dem Schneebesen immer und langsam Hitze
geben , aber nicht zum kochen bringen, nach dem alles aufgel6st ist
sollte es eine schéne cremige Konsistens ergeben.

Nun zum Schluss die Jalapenos hinzugeben und erhitzen und nach

bedarf nochmal abschmecken, dann hat man seine eigen Sauce fertig.
Guten Hunger.
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Falls man zu viel gemacht hat und das ist meistens der Fall, kann man
die Sauce in sterile Glaser einflllen bis zum Rand und den Rand sauber
wischen, zu drehen und auf dem Kopf solange stellen bis sie erkaltet
sind und dann kann man sie 3-4 Wochen kuhl lagern, nach dem man sie
angebrochen hat sollte sie nach 3 Tagen aufgebraucht werden.

Fur das einmachen ins Glas ist es wichtig, dass |lhr die sauberen Gldser
und Deckel einige Zeit in heiBes Wasser zum stilisieren legt, und direkt
daraus Heif3 mit der kochenden Sauce beflllt, dann sofort mit HeiBen
Deckel verschlieBen und Kopfuber stellen und abkuhlen lassen.

So hier noch das versprochene Mexican Rub Rezept
Mexican Rub selber mischen:

4 EL Chilipulver

1 EL Salz

1 TL Knoblauch granuliert 1 TL Zwiebel granuliert

1 TL Paprika Pulver

1 TL getrockneter Oregano 1 TL gem. Kreuzkummel
1 TL Pfeffer bunt
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