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Currywurst mit fruchtig-scharfer Currysof3e

Fruchtig scharf und unwiderstehlich kostlich: Fabian Timmers Currywurst mit feiner
Currysole.

Rezept
Currywurst mit fruchtig-scharfer Currysof3e
von Fabian Timmer fiir ca. 4 Personen

Zutaten

12 g Bultter

60 g feine Zwiebelwirfel

15 g Zucker

15 g Currypulver

400 g stickige Dosentomaten

200 g Tomatenketchup

60 g fein gewdrfelte Essiggurken

12 g Sambal Oelek

59 Salz

50 ml kréftige Fleischbriihe

3 EL Obstessig

aul3erdem: 6 EL neutrales Pflanzendl fur die Wurst (optional, zum Braten)
4 Currywdrstchen (ohne Haut), beim Servieren mit etwas Currypulver bestreut

Zubereitung
Butter anschwitzen: Die Butter in einer Pfanne zerlassen.

Zwiebeln und Zucker: Zwiebelwurfel glasig anschwitzen, mit Zucker bestreuen und leicht
karamellisieren lassen.

Currypulver hinzugeben: Currypulver einriihren und kurz mitrésten.

Flussigkeit hinzufiigen: Mit den stiickigen Tomaten und dem Ketchup auffillen, gut
verrihren.

Aromatisieren und abschmecken: Essiggurkenwdrfel einrtihren, dann Sambal Oelek und
Salz hinzufligen.

Brihe und Essig: Fleischbriihe dazugeben und die So3e mit Obstessig pikant
abschmecken.

Wurst zubereiten: Pflanzendl erhitzen, Currywirste goldgelb braten, anrichten, Sol3e
dariiber geben und mit Currypulver bestreuen.



