Bratwurst auf asiatische Art

Fiir 4 Personen

2 Knoblauchzehen 1 griine Pfefferschote 20 g Ingwer

1 Bund Friihlingszwiebeln 4 EL neutrales Ol 2 EL Fischsofe

3 EL Ahornsirup 400 ml Tomatensaft  1-2 TL Limettensaft
Pfeffer 4 Kalbsbratwiirste

Knoblauch und Pfefferschote fein hacken. Ingwer schéilen und fein hacken. Friihlingszwiebeln
putzen, waschen und fein hacken.

2 EL Ol in einem Topf erhitzen und die vorbereiteten Zutaten darin glasig diinsten. Mit Fischso-
Be und Ahornsirup abléschen und mit Tomatensaft auffiillen. Die Sofle ca. 10 Minuten bei milder
Hitze einkochen lassen. Limettensaft zugeben, mit Pfeffer wiirzen. Abschmecken und warm hal-
ten.

Bratwiirste in einer heiflen Pfanne im restlichen Ol goldbraun und knusprig braten und mit der
Sofle servieren.
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