Currywurst a la Rosin, meine Art

(1243)

Zubereitungszeit: 25 Minuten

Zutaten:

Flr 350 ml Currysauce:

1/2 Schalotte (grob gehackt)

1 Knoblauchzehe (grob gehackt)

1/4 TL getrocknete Chiliringe

1 rote Paprikaschote (grob gewdrfelt)
1 gelbe Paprikaschote (grob gewdrfelt)
Rapsol

1 EL Zucker

1/3 Tube Tomatenmark

Mark von 1 Vanilleschote (ausgekratzt)
200 ml heiBe Gemusebriihe

3 gehaufte TL englisches Curry

1 TL Salz

2 gehaufte TL Paprika edelsiR,
ungarisch

Thai Curry

4 Rostbratwirste
Butter

Englisches Curry

Equipment: Messer, Teeloffel,
Messbecher, Essloffel, Kochtopf, Herd,
Bratpfanne, Kochlo6ffel, Purierstab, ggf.
Grill

Rezept fiir: 4 Portionen Bewertung:

Zubereitung:

Flr viele Menschen ist diese Currysauce sicherlich nicht "richtig", da
sie halt nicht nach schmieriger Pommesbude schmeckt, sondern
eher curryig-fruchtig-scharf-leckerst. Viele kennen Currywurst ja nur
mit Tomaten-Ketschup und nem billigen Supermarkt-Curry oben
druff. lhr werdet sehr tiberrascht sein. Traut Euch!

Ganz ehrlich? Auch ich brauche zwischendurch 'ne ,,schmierige”
Currywurscht vom Pommespuff. Es gibt Tage, das verlangt mein
Korper regelrecht danach. Und wenn ich total ausgehungert von der
Arbeit nach Hause komme, mir meine Nachbarn dann berichten,
dass sie wieder in meiner Lieblings-Pommesbude in Zeven gewesen
sind und genossen ... dann schwillt mir der Kamm im Magen. Das ist
Futter-Mobbing der Extraklasse.

Meine Eltern konnten mit dieser Currysauce sowas von gar nichts
anfangen. Sie ist halt nicht das, was wir aus einem ImbiR erwarten
und seit hundert Jahren kennen. Tja. Immer mal was Neues, gell.

Das Original-Rezept stammt von der Mutti von Fran Rosin, aber wie
es unter Gernesternekochen Ublich ist, gibt es natiirlich immer
Korrekturen, die vorgenommen werden mussen. :)

+++
Schalotte, Knoblauch, Chili und Paprika im Ol andiinsten,

Zucker, Tomatenmark und Vanillemark zugeben,

anrosten (nicht zu stark, es darf nicht verbrennen),

mit heiller Briihe abl6éschen,

ohne Deckel 15 Min. bei Mittelhitze unter gelegentlichem Riihren
reduzieren lassen,

mit den Gewdrzen "gesund scharf" abschmecken,

plrieren,

nochmals aufkochen,

mit Thai Curry nachscharfen,

abschmecken,

Bratwiirste in Butter von allen Seiten braun braten (oder auf dem
Grill),

mit der heil’en Sauce servieren,

bei Tisch Curry reichen.

+++

Dazu: Pommes, gemischter Salat oder griiner Salat mit
Zitronensahne, Bierbrot, Grillfleisch, Bratwurst, gerdstete Brotchen,
frisch gebackene Pizzabrotchen, Baguette ... Toastbrot als Beilage
empfinde ich bei dieser Knaller-Sauce als unwiirdig und respektlos :)
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Es lohnt sich, dieses Lecker-S6Rchen in gréReren Mengen
herzustellen und portionsweise einzufrieren. Man kann es auch
einkochen. Im Kiihlschrank halt sie sich im Schraubglas einige Tage.

Englisches Curry ist librigens die Mischung, die im 18. Jahrhundert
fur europaische Gerichte, u. a. Currywurst, zusammengestellt wurde,
da die englischen Kolonialherren mit einem Marsala Uberfordert
waren. Mein Dank ist mit Euch, auch liebe ich Garam Marsala, aber
nicht fir meine Wurscht!

Madras-Curry, das leicht parfimiert daherkommt, geht hier sowas
von gar nicht.

Wikipedia weiR auch wieder viel Giber Curry und die etlichen
Mischungen. Schaut mal rein, das ist wirklich interessant, vor allem,
wen mann sein personliches Curry mischen mdchte.
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