Currywurst de luxe mit Pommes und Farmer-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Currywurst:

2 grobe Bratwiirste 1 Zitrone (Saft) 2,5 EL Apfelmus

175 ml Ketchup 200 ml Cola 1 EL Worcestershiresauce
1,5 TL scharfe Chilisauce 1 EL Currypulver Salz, Pfeffer

Fiir die Pommes:

500 g mehligk. Kartoffeln 500 g Siilkartoffeln Sonnenblumendl, Salz
Fiir den Farmersalat:

1 Mohre 1 Zitrone (Saft) 1 Apfel

50 g Knollensellerie 40 g Vollmilch-Joghurt 1 EL Salatcreme

2 Zweige krause Petersilie Salz Pfeffer

Fir die Currywurst:

Die Cola in einen Topf geben und bei starker Hitze einkochen, bis noch etwa % Fliissigkeit iib-
rig ist. Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen. Apfelmus unterrithren und Ketchup
zugeben. Currypulver, Worcestershiresauce, 1 TL Zitronensaft und Chilisauce zugeben und zu
einer Sauce vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Bratwiirste in der Pfanne braten und
entfetten. Anschliefend in Scheiben schneiden.

Fir die Pommes:

Beide Kartoffelsorten schélen und in diinne Stifte schneiden. In die Fritteuse geben, entfetten
und mit Salz wiirzen.

Fiir den Farmersalat:

Die Petersilie abbrausen, trockenwedeln und die Blédttchen klein schneiden. Mdéhre und Selle-
rie schilen und raspeln. Apfel schélen, halbieren Kerngeh#use entfernen und in kleine Stiicke
schneiden. Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen. Joghurt, 1 TL Zitronensaft und
Salatcreme verrithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mohre, Sellerie und Joghurtcreme ver-
mengen und nochmals abschmecken.

Currywurst in einem Glas schon anrichten, zweierlei Pommes und Farmersalat daneben geben
und servieren.
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