Marokkanische Curry-Wurst

Fiir zwei Personen

8 scharfe Hackfleisch-Bratwiirste 4 grofie Tomaten 1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen 1 Bund Koriander 1 Msp. Kreuzkiimmel
1 Msp. Currypulver 6 cl Weiiwein Olivenol, Salz
Zucker, Pfeffer

Die Wiirste auf dem Gasgrill grillen. Fiir die Currysauce die Tomaten enthduten, entkernen
und in kleine Wiirfel schneiden. Die Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. AnschliefSend die Zwie-
belwiirfel in Olivendl anbraten. Den Knoblauch abziehen, fein hacken und mit in die Pfanne
geben. Danach sofort die gewtirfelten Tomaten dazugeben. Mit Currypulver abstduben und mit
Weilwein abloschen. Die Sauce leicht einkdcheln lassen und mit Salz, wenig Pfeffer, Kreuzkiim-
mel und Currypulver nachschmecken. Unmittelbar vor dem Servieren mit gehacktem Koriander
verfeinern.
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