La Cuisine à Véro
Sauce barbecue piquante
Ingrédients
· 250 ml (1 t.) de cassonade bien tassée

· 250 ml (1 t.) de ketchup

·   75 ml (1/3 t.) de vinaigre

·   35 ml (1/8 t.) de mélasse

·   50 ml (1/4 t.) de sauce Worcestershire

· 7 oz (20 ml) de moutarde Dijon

·   10 ml (2 c. à thé) de sel d’oignon

·     5 ml (1 c. à thé) d’assaisonnement au chili

·  0,5 ml de piment de Cayenne
Préparation 

· Mélangez tous les ingrédients dans une casserole moyenne.

· Portez à ébullition en brassant constamment.

· Baissez le feu à moyen et laissez mijoter 5 min.

