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Grillwurst mit Currysauce und

Wedges

Zeit gesamt

35min

[utaten

flir 4 Portionen

Kartoffeln, vorw. festk.

Olivendl

Salz

Pfeffer, schwarz
Zwiebeln, rot
Zitronen

1]

Currypulver
Tomatenmark
Lucker
Tomaten, gehackt
Rostbratwirste

Zubereitungszeit

35min

1 kg
2 EL

1St
1§t
JEL

2EL

400 g
8 St.

Schwierigkeit
Einfach

[uberertung
o

Kiichenutensilien

kleiner Topf, groBe Pfanne, Backblech mit Backpapier

1. Ofen auf 200 °C (Umluft) vorheizen. Kartoffeln waschen und in Spalten schneiden.
Auf einem Backblech mit Olivenol, Salz und Pfeffer vermengen und im Ofen ca. 25 Min.
backen.

2. Zwiebel halbieren, schalen und fein wiirfeln. Zitrone waschen, halbieren und Saft
auspressen.

3. In einem Topf 1 EL OI auf hoher Stufe erhitzen und Zwiebeln mit Currypulver darin ca.
1 Min. anbraten. Tomatenmark zugeben, mit Zucker wiirzen und nochmals ca. 2 Min.
braten. Mit gehackten Tomaten abloschen und auf mittlerer Stufe ca. 5 Min. kocheln.
Kraftig mit Salz, Pfeffer, Zucker, Curry und Zitronensaft abschmecken.

4. In einer Pfanne 2 EL Ol auf hoher Stufe erhitzen und Wiirste unter mehrmaligem
Wenden ca. 5 Min. goldbraun anbraten. Mit Currysauce und Kartoffelwedges auf Tellern
verteilt servieren.

Guten Appetit!


https://www.lidl-kochen.de
/rezeptwelt/
/rezeptwelt/
/images/recipe/351024/grillwurst-mit-currysauce-und-wedges-145686.jpg

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 898 kcal
Kohlenhydrate 98¢
EiweiB 34g
Ballaststoffe 78

Fette 60 g



