Rezept fur

Currywurst mit Pommes

Zutaten fiir 4 Personen

e 600 g tiefgefrorene Pommes frites (fiir den Backofen)
o 2 Zwiebeln

e 4ELOI

e 3 TL Currypulver

e 2 ELTomatenmark

e 1 Dose (425 ml) stiickige Tomaten

e 3 EL Tomatenketchup

e 100 ml Apfelsaft

o 2 EL Apfelessig

o Salz

o Pfeffer

o 1TL Zucker

e 4 feine ungebriihte Bratwirste (a ca. 120 g)

Zubereitung

1. Pommes frites im heilRen Backofen nach Packungsanweisung zubereiten. Inzwischen Zwiebeln scha-
len und wiirfeln. 2 EL Ol in einem Topf erhitzen. Zwiebeln darin andiinsten. 2 TL Curry dariiber stiu-
ben und anschwitzen. Tomatenmark darin anschwitzen. Mit Tomaten, Ketchup, Apfelsaft und Essig
abléschen. Tomaten mit einem Pfannenwender etwas zerkleinern. Aufkochen und ca. 10 Minuten
kocheln lassen. SoRe mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen.

2. 2ELOIlin einer Pfanne erhitzen. Bratwiirste darin unter Wenden 5—-7 Minuten braten. Aus der
Pfanne nehmen, abkihlen lassen und in Scheiben schneiden. Pommes frites aus dem Ofen neh-
men. Mit Salz in einer Schiissel mischen. Wurstscheiben und Currysof3e auf Tellern anrichten. Mit 1
TL Curry bestauben. Pommes frites dazu reichen.



