Currywurst mit zwei SoBen und Kartoffel-Platzchen

Fiir 4 Personen

Tomatensofle:

4 Tomaten 400 g Tomaten 0.2 1 Tomatensaft
1 EL Himbeer-Essig 1 Chilischote 1 EL Zucker

1 Stiick Ingwer 1 Passionsfrucht

Weifle Sofle:

250 g Joghurt 2 EL Mayonnaise 1 Limette

1 Prise Salz
Zwiebel-Marmelade:

500 g Zwiebeln 0.2 1 Rotwein 0.1 1 Portwein

1 EL Honig 1 EL Crema di Balsamico 1 Prise Salz

2 EL Olivenol

Kartoffelplidtzchen:

4 Kartoffeln 0.5 TL Salz 2 Zweige Thymian
1 Prise Muskat 2 EL Butterschmalz

Currywiirste:

4 Briithwiirste Rindswiirste 5 EL Pflanzenfett

1 EL Butterschmalz

Tomatensofle:

Die frischen Tomaten schélen, vierteln und entkernen. Das Fruchtfleisch fein hacken. Die Dosen-
tomaten ebenfalls zerkleinern.

Die Chilischote entkernen, dann hacken. Ingwer schélen und fein reiben. Zucker in einen Stieltopf
geben und hellbraun karamellisieren. Die frischen Tomaten und die Dosentomaten hineingeben.
Alles bei milder Hitze kocheln lassen, bis der Zucker sich aufgelost hat. Dann Chili, Ingwer und
Essig hinzufiigen.

Die Passionsfrucht halbieren. Das Fruchtfleisch mit den Koérnern herauskratzen und zur Sofle
geben. Wer mag, kann die Kerne in einem Sieb auffangen. Zum Schluss den Tomatensaft hinzu-
fiigen, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist und die Sofle 10 Minuten kdcheln lassen.
Weifle Sof3e:

Joghurt und Mayonnaise in eine Schiissel geben und verrithren. Die Schale der Limette abreiben
und mit dem Limettensaft zum Dip geben. Mit 1 Prise Salz und Zucker abschmecken.
Zwiebel-Marmelade:

Zwiebeln schélen und in feine Lamellen schneiden. Olivendl in einem Topf erhitzen und die Zwie-
beln darin farblos anschwitzen. Rotwein, Portwein und Crema di Balsamico dazugeben. Alles
bei milder Hitze 30 Minuten kécheln lassen, bis die Zwiebeln weich sind. Mit Honig und 1 Prise
Salz abschmecken.

Gegebenenfalls noch etwas Crema di Balsamico hinzufiigen.

Kartoffelplidtzchen:

Ein Kiichentuch in einer Schiissel auslegen. Die Kartoffeln schilen und feine Spéne in das Tuch
raspeln. Das Tuch schlielen und so stark eindrehen, dass die Fliissigkeit aus den Kartoffeln ge-
driickt wird. Die Masse mit Salz, Muskat und abgezupften Thymianbldttern wiirzen und alles
gut vermengen. Mithilfe eines Essloffels kleine Nocken aus der Masse formen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Nocken hineingeben.

Wenn die Unterseite stabil und braun ist, die Nocken wenden und ebenfalls braten. Die Hitze
reduzieren und die Kartoffelpldtzchen etwa 4-5 Minuten fertig garen.
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Currywiirste:

Die Wiirste oberfldchlich in einem Abstand von etwa 1 cm mehrmals einschneiden. Das verhin-
dert das Aufplatzen der Wurst, zudem erleichtert es das Zerteilen, wenn man sie nur mit einer
Gabel oder einem Holzsticker serviert. Pflanzenfett und Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen
und die Wiirste zunéchst bei starker Hitze anbraten. Die Hitze reduzieren, dann die Wiirste in
Ruhe goldbraun fertig garen.

Die Tomatensofle auf Teller oder Schélchen geben, dann die Wurst in die Sofle legen. Alles mit
Currypulver bestreuen. Dazu die Kartoffelplatzchen mit Joghurtdip und die Zwiebel-Marmelade
servieren.
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