Currywurst in fruchtiger Paprikasauce

Zutaten (fir 4 Personen):
4 Bratwirste

Fur die Sauce:

5EL Ol

2 Schalotten

2 Knoblauchzehen

2 Glaser Hengstenberg
Paprika-Streifen

2 Paprikaschoten

etwas Salz und Pfeffer
150 g Zucker

1 Chilischote

100 g Hengstenberg Paprika-
Tomatenmark

6 TL mildes Paprikapulver
4 TL scharfes Currypulver
1 Schuss Weildwein zum
Abldschen

500 ml Gemisebrihe
Fur die Stukartoffelchips:
11 Wasser

2 EL Hengstenberg Balsamico

Bianco

3 groRe SuRkartoffeln

2 EL Speisestarke

1 TL getrockneter Thymian
etwas Ol zum Bepinseln

1 TL grobes Salz

Empfohlene Produkte:

woazi Gondimen>

Balsamico
Bianco

Schritt 1: Der Anfang

Waschen Sie die Sul3kartoffeln und schneiden Sie sie ungeschélt in 5mm dicke
Scheiben. Verrihren Sie in einer groRen Schale 1 Liter kaltes Wasser mit 2 EL
Balsamico Bianco und lassen Sie die Suf3kartoffeln fir eine Stunde darin ziehen.
Schalen Sie die Schalotten und den Knoblauch und hacken Sie beides fein. Waschen
Sie die frischen Paprikaschoten, anschliel3end entkernen und grob wiirfeln. Die
eingelegten Paprikastreifen lassen Sie in einem Sieb abtropfen. Schneiden Sie auch
die Chilischote in feine Scheiben.

Heizen Sie den Ofen auf 230°C Ober- / Unterhitze vor.
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Schritt 2: Die Sauce zubereiten

Erhitzen Sie etwas Ol in einem Topf. Schwitzen Sie die Zwiebeln und den Knoblauch
kurz darin an, um danach sowohl die frischen als auch die eingelegten Paprika
dazuzugeben. Schmecken Sie mit Salz, Pfeffer und Zucker ab.

Lassen Sie die Zutaten einen Moment kdcheln. Als néchstes geben Sie die Chili und
das Paprika-Tomatenmark ebenfalls in den Topf und verrihren alles kraftig. Wirzen
Sie anschlieBend mit Curry und Paprikapulver und I6schen Sie die Sauce mit einem
Schuss WeilRwein ab. Figen Sie nun noch die Briithe hinzu und kochen Sie alles ein.
Nehmen Sie den Topf vom Herd. Pirieren Sie die Masse zu einer glatten Sauce und

halten diese bei kleiner Flamme warm

Schritt 3: Die SuRkartoffelchips backen

Giel3en Sie das Essigwasser nach einer Stunde Ziehzeit ab und trocknen Sie die
SiuRkartoffelscheiben mit Kiichenkrepp ab. Vermengen Sie sie mit einem Schuss
Olivendl, der Speisestarke und dem Thymian. Legen Sie sie nebeneinander auf ein
Backblech, ohne dass sich die einzelnen Scheiben tberlappen — so werden sie
gleichmafRiig knusprig, wenn Sie sie im vorgeheizten Backofen fur 25 Minuten bei
230°C Ober- / Unterhitze backen. Unser Tipp: Lassen Sie Ofentur wahrend des
Backvorgangs mithilfe eines Holzl6ffels einen Spaltbreit offen, damit der Dampf
entweichen kann. Fur noch mehr Knusprigkeit wenden Sie die Chips nach der Halfte

der Backzeit.

Schritt 4: Die Bratwurst braten
Grillen Sie die Bratwiirste oder erhitzen Sie etwas Ol in einer Pfanne. Sobald das
Fett heild genug ist, geben Sie die Bratwirste hinein und braten sie von allen Seiten

goldbraun. Sind die Wirste gar, legen Sie sie auf einen Teller.

Schritt 5: Der letzte Schliff

Sobald Sie die knusprigen Su3kartoffelchips aus dem Ofen holen, streuen Sie das
grobe Salz daruber und servieren sie auf einem grof3en Teller.

Die Currywirste schneiden Sie in Scheiben und legen sie zu den SuRkartoffeln.
Geben Sie die Sauce uber die Wurst und wiirzen Sie zum Schluss noch mit etwas

Currypulver.
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