Currywurst 2.0

Fiir 4 Portionen

1 rote Paprikaschote 4 grofle Strauchtomaten 8 Schalotten

2 EL Olivenol 1 EL Zucker 2 EL Tomatenmark
1 EL mildes Currypulver % TL Salz 2 Prisen Pfeffer

150 ml Weilwein 300 ml Gemiisebriihe 3 EL neutrales Ol

4 neutrale Metzger-Bratwiirste

Gemiise vorbereiten:

Paprika und Tomaten waschen und vom Stielansatz befreien. Die Paprikaschoten halbieren, ent-
kernen und mit den Tomaten in Wiirfel schneiden. 2 Schalotten schélen und in Ringe schneiden.
Gemiise anbraten:

Das Olivendl in einem Topf erhitzen und die Schalottenringe darin bei mittlerer Hitze glasig an-
schwitzen. Den Zucker einstreuen und leicht karamellisieren. Paprika und Tomaten dazugeben
und kurz anschwitzen. Das Tomatenmark einrithren und kurz mitschwitzen. Das Currypulver
einstreuen und alles mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit dem Weiflwein abléschen und den Braten-
satz mit der Fliissigkeit 16sen.

Sauce kécheln lassen:

Die Gemiisebriihe angieflen und die Sauce bei mittlerer Hitze 20 Minuten offen kécheln. Inzwi-
schen die restlichen Schalotten schélen und in feine Ringe schneiden.

Zwiebeln rosten:

2 EL neutrales Ol in einer Pfanne erhitzen und die Schalottenringe darin bei niedriger Hitze
schon langsam erst glasig, dann braun braten.

Wiirste anbraten:

In dieser Zeit das restliche neutrale Ol in einer zweiten Pfanne erhitzen und die Bratwiirste darin
rundherum anbraten.

Sauce piirieren:

Die eingekochte Sauce mit dem Stabmixer fein piirieren Falls die Sauce noch nicht dickfliissig
genug ist, alles weiter einkochen. Sollte sie zu dickfliissig sein, etwas mehr Gemiisebriithe unter-
mixen. Die Sauce noch einmal mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.

Currywurst anrichten:

Die fertige Bratwurst in Scheiben schneiden und auf kleine Schalen verteilen. Jeweils eine klei-
ne Kelle Currysauce dariibergeben und die Currywurst mit den selbstgemachten Rostzwiebeln
bestreut servieren.

Tipp:

Die Sauce nach Belieben zusétzlich durch ein feines Sieb streichen, um Haut und Kerne von
Paprika und Tomaten zu entfernen.
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