TGI Friday’s Jack Daniels Sauce Recipes – Secrets Revealed!

T.G.I. Friday's Jack Daniels Sauce Recipe (serves/makes 1 cup)
Ingredients:
1 teaspoon Onion Powder


1 tablespoon Tabasco Sauce


2 tablespoons Red Wine Vinegar


1/4 cup Jack Daniel's


2 cups brown sugar


1/4 cup water


4 beef bouillon cubes


2 tablespoons Worcestershire sauce

Directions:
Combine all ingredients in a small sauce pan. Bring to a boil, reduce heat and simmer for 15 minutes. Allow to cool and use as a sauce on any grilled meat or fish -- especially salmon!

TGI Friday's Jack Daniels Sauce Recipe (serves/makes 2.5 cups)
Ingredients:
1/3 cup Diced Red Onions


1/4 teaspoon Crushed Garlic


1/2 cup Water


1/2 cup Dark Brown Sugar


1/3 cup Teriyaki Marinade Sauce


1/3 cup White Grape Juice


1/2 cup Jack Daniel's


1/2 teaspoon Tabasco Sauce


3 teaspoons Corn Flour (cornstarch) Mixed With


3 teaspoons Water

Directions:
Mix the above ingredients together except the corn flour mixture and simmer gently for 35 minutes. Then slowly add the corn flour mixture stirring constantly until the correct consistency is reached.

Jack Daniels Barbecue Sauce Recipe (serves/makes 4 cups)
Ingredients:
1/2 large Onion -- chopped


4 cloves Garlic -- chopped


2 cups Ketchup


1/3 cup Vinegar


1/4 cup Worcestershire sauce


1/2 cup Brown sugar -- packed


3/4 cup Molasses


1/2 teaspoon Pepper


1/2 tablespoon Salt


1/4 cup Tomato paste


2 teaspoons Liquid Barbecue Smoke


1/2 teaspoon Tabasco sauce -- to taste


Bourbon or whiskey -- to taste

Directions:
Combine onion, garlic and bourbon in a 3 qt saucepan Saute until onion and garlic are translucent, about 10 minutes. Flame if possible. Add all remaining ingredients, bring to boil, and then turn down mixture to a medium simmer. Simmer for 20 minutes stirring constantly. Run through strainer if you want a smooth sauce.
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T.G.I. Friday's Jack Daniels Dipping Sauce Recipe (serves/makes 2.5 cups)
Ingredients:
1/3 cup diced red onions

1/2 teaspoon finely diced garlic


1/2 cup water


1/2 cup brown sugar


1/3 cup teriyaki sauce


1/4 cup soy sauce


1/3 cup white grape juice


1/2 cup Jack Daniel's Black Label Bourbon


1/2 teaspoon Tobasco Sauce

Directions:
Blend all ingredients in medium sauce pan and bring to a boil. Simmer for 35 - 45 minutes. Remove from heat. Sauce is great with chicken fingers or other fried foods.
Jeremy's Jack Daniels Sauce Recipe (serves/makes 2.5 cups)
Ingredients:
1/4 red onion (chopped)

1 clove garlic (finely chopped)


1 cup water


2/3 cup white grape juice


1/3 cup teriyaki sauce (plain teriyaki sauce, not flavored)


1/3 cup soy sauce


1 1/2 cup firmly packed brown sugar


1/4 cup honey


3 teaspoons lemon juice


1 tablespoon hot sauce (I think any could be used)


1/2 teaspoon black pepper


3/4 cup Jack Daniels Whiskey

Directions:
Combine all ingredients into a medium sauce pan and mix together. Bring to a boil. Reduce heat to low and let sauce simmer for 45 minutes. Let it cool for 20-30 minutes.

Πηγή: http://www.cdkitchen.com/
Συνταγή για Σάλτσα Teriyaki: (για 1 κούπα)
Υλικά
:
1 φλυτζάνι σάλτσα σόγιας, 5 κουτ. σούπας ζάχαρη, 1 μικρό κομμάτι ρίζα τζίντζερ (κοπανισμένο), 2 σκελίδες σκόρδο (κοπανισμένες), 5 κουτ. σούπας κέτσαπ, 2 κουτ. σούπας sake ή σέρυ, λίγο αλατάκι.

Εκτέλεση
:
Χτυπάτε όλα τα υλικά στο μπλέντερ μέχρι να ανακατευτούν καλά. Βάλτε το μείγμα σε ένα μπολ στο ψυγείο. 

Σημείωση
:
Επειδή η συνταγή έχει μέσα σκόρδο και φρέσκο τζίντζερ, η σάλτσα δεν κρατάει πάνω από 3-4 μέρες στο ψυγείο. Γι' αυτό και η ποσότητα που θα φτιάξετε να είναι μικρή, έτσι κι αλλιώς γίνεται εύκολα και γρήγορα. Όταν τη χρησιμοποιήσετε για να μαρινάρετε κρέας- κοτόπουλο, να αφήσετε το κρέας στη μαρινάδα για αρκετή ώρα (2-3 ώρες). 
Πηγή:  http://greekcook.gr/
Συνταγή για Σάλτσα Worcestershire: (για 1 βαζάκι)
Υλικά
:
1/2 κούπα ξύδι από μήλο, 2 κουτ. της σούπας σάλτσα σόγιας, 2 κουτ. της σούπας νερό, 1 κουτ. της σούπας καφέ ζάχαρη, 1/4 κουταλάκι σκόνη τζίντζερ, 1/4 κουταλάκι σκόνη κρεμμύδι, 1/4 κουταλάκι σκόνη μουστάρδα, 1/8 κουταλάκι σκόνη κανέλλα, 1/8 κουταλάκι πιπέρι.

Εκτέλεση
:
Αναμειγνύετε όλα τα υλικά σε μια κατσαρόλα και αφήστε τα στη φωτιά μέχρι να βράσουν... ανακατεύετε συνέχεια... Αφήστε να παγώσει καλά. Διατηρείστε το στην κατάψυξη.
Σημείωση
:
Εάν θέλετε μπορείτε να βάλετε επιπλέον: 4 αντζούγιες λιωμένες, 12 γαρύφαλα, 1 κούπα μελάσσα, 1 κούπα σιρόπι από καλαμπόκι, Jalapeno Chilies. Σε αυτή την περίπτωση, πρέπει το ξύδι να γίνει 3 κούπες, το νερό 1/2 κούπα και ίσως λίγη αύξηση σε κάποια από τα υπόλοιπα υλικά. Εάν γίνει η 2η συνταγή τότε πρέπει να κλείσετε τη σάλτσα σε βαζάκι μαρμελάδας (βράσιμο το βαζάκι κλπ) και στην κατάψυξη. Κάθε φορά όμως που θα χρησιμοποιήτε τη σάλτσα θα πρέπει να βάζετε το μείγμα σε καινούριο βαζάκι και θα κάνετε την ίδια δουλειά (βράσιμο το βάζο κλπ) έτσι η σάλτσα θα σας κρατήσει για 6 μήνες το λιγότερο.
Πηγή:  http://www.radicio.com/
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