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Die beste Currywurst-SoRRe der Welt

Wer liebt sie nicht? Die Currywurst ist ein echter Klassiker unter den Fastfood-Gerichten. Jede
Imbissbude hat ihr eigenes Geheimrezept fur die perfekte Currysolle. Doch oft wird dabei nur Ketchup
mit ein paar Frichten, Chili und Gewlrzen gemischt. Das geht viel raffinierter! Selbstgemacht
schmeckt es einfach unvergleichlich - und wenn man auf Vorrat kocht, halt sich der Aufwand auch in
Grenzen. Hier kommt das Rezept fur die beste Currywurstsolle der Welt.

Ubrigens: Perfekt zur SoRe passt fir uns eine gebriihte Bratwurst vom Schwein ohne viel Krauter oder
Gewdrze. Und naturlich Pommes oder einfach ein Brot. Wir winschen guten Appetit!

Grundsauce Zubereitung

Schalen Sie die Zwiebeln und schneiden Sie sie
in feine Wurfel. Den Ingwer ebenfalls schalen -
das gelingt am besten mit einem Loffel - und
fein warfeln. Die Paprika in kleine Stlcke
schneiden, Frihlingszwiebeln und Chili in Ringe
schneiden. Den Knoblauch grob hacken.

¢ 400 Gramm weilRe Zwiebeln

100 Milliliter Sonnenblumenal

5 Knoblauchzehen

1 Kilo rote Paprika

1 Bund Fruhlingszwiebeln

75 Gramm frischer Ingwer

2 Chilischoten

2 Essloffel Currypulver

2 Essloffel Paprikapulver (edelsul3)
250 Gramm Tomatenmark

100 Gramm Zucker

100 Milliliter Apfelessig (naturtrub)
0,7 Liter Maracuja-Saft

3 Essloffel Apfelmus

Erhitzen Sie etwas Ol in einem groRen Topf und
geben Sie die Zwiebeln hinein. Braten Sie diese
an, bis sie weich und leicht karamellisiert sind.
Dann fligen Sie den Knoblauch, die Paprika, die
Frahlingszwiebeln, die Chili und den Ingwer
hinzu und braten alles zusammen an, bis das
Gemuse gut angerdstet ist.

* 1 Essloffel Salz Sobald das Gemuse gut gebraten ist, streuen Sie

* 2 Essloffel Worcester-Sauce Currypulver und Paprikapulver dariiber und

* 2 Teeloffel Johannisbrotkernmehl rosten die Gewlirze kurz mit, bis sie ihr Aroma
entfalten. Schieben Sie dann das Gemuse im

Tomatenkaramell Topf zur Seite und geben Sie Tomatenmark und

Zucker in die freie Flache. Braten Sie diese

¢ 50 Gramm Zucker Mischung an, bis sie leicht karamellisiert.

e 25 Gramm Tomatenmark Loschen Sie dann mit Apfelessig ab und lassen

e 4 cl Apfelessig naturtrib Sie die FlUssigkeit kurz einkochen. Anschliefend

kommen Maracujasaft, Salz und Worcestersauce
dazu. Lassen Sie die CurrysolRe zugedeckt eine
Stunde lang bei niedriger Hitze kdcheln.

Wahrend die Sol3e kochelt, bereiten Sie das
Tomatenkaramell vor. Schmelzen Sie dazu den
Zucker in einem Topf, bis er goldbraun wird.
Geben Sie dann das Tomatenmark hinzu und
rihren Sie kraftig, bis sich alles gut verbunden
hat. Loschen Sie das Karamell mit Essig ab und
ruhren Sie es in die CurrysolSe.
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Nach der Kochzeit rihren Sie das
Johannisbrotkernmehl in die SoRRe ein und
purieren alles mit einem Stabmixer, bis die SolSe
glatt ist. Lassen Sie die Solte nochmals kurz
aufkochen und schmecken Sie sie dann final ab.
Vor dem Servieren einen Hauch Currypulver
darUber geben - fertig.

Flllen Sie einen Teil der fertigen CurrysofRe in
sterile Glaser ab, um sie fur spater
aufzubewahren - so haben Sie auch in Zukunft
noch etwas von Ihrem Kochaufwand!
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