
Currywurstsosse

Zutaten: 
Mise en place:

Zubereitung:

2 EL ÖL 
1 Zwiebel (sehr klein schneiden) 

½ Pfefferoni (entkernen, sehr klein
schneiden) 

Öl in einem Topf erhitzen, die Zwiebel und Pfefferoni
glasig dünsten.

30 g Tomatenmark 
3 TL Paprikapulver 
2 TL Currypulver 

Salz 
Pfeffer 

1½ EL braunen Zucker

75 ml Orangensaft

500 g passierte Tomaten 
1 Zimtstange

Tomatenmark und Gewürze hinzufügen und alles kurz
anrösten.

Mit Orangensaft ablöschen und alles zu einer
homogenen Masse verrühren.

Passierte Tomaten und die Zimtstange dazu geben. 
15-20 Minuten auf leichter Hitze köcheln lassen. 

Zum Schluss noch einmal abschmecken und eventuell
nachwürzen.

Viel Spaß beim Nachkochen!



  

