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selbstgemachte
Currysauce fuir Currywurst

selbstgemachte Currysauce fir Currywurst

2 Essloffel Rinatura Sonnenblumendl kaltgepresst Bio
1 kleine Zwiebel, fein gehackt

2 Essloffel Leverno Bio Tomatenmark

400 ml passierte Tomaten

Gesamtzeit: 25 min 4 Teeloffel Lien Ying Curry gemahlen
Schwierigkeitsgrad: einfach 1 Teeloffel Paprikapulver, edelsufy
Portionen: 4 Personen 1 Essloffel Liakada Griechischer Honig Thymian

2 Teeloffel Apfelessig
2 Teeloffel Maitre Marcel Worcestershire Sauce
Salz, Pfeffer

1 Prise(n) Cayennepfeffer (optional)

selbstgemachte Currysauce fiir Currywurst

Olin einem kleinen Topf erhitzen, die Zwiebel darin glasig
diinsten. Tomatenmark hinzufligen und kurz mitrosten
(ca. 1 min.). Currypulver und Paprikapulver hinzufiigen,
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kurz mitrtihren.



Seite 2

Passierte Tomaten, Honig, Essig und Worcestershire
Sauce einruhren. Mit Salz, Pfeffer und ggf. Cayennepfeffer

abschmecken.

Alles ca. 10-15 min. bei niedriger Hitze kocheln lassen,
gelegentlich umriihren. Fiir eine besonders glatte Sauce

mit einem Stabmixer purieren.

Gebratene Bratwurst oder Bockwurst in Scheiben
schneiden, mit der warmen Currysauce lbergief3en. Mit
zusatzlichem Currypulver bestauben. Dazu passt:

Pommes, Brotchen oder WeilRbrot.



