Currywurst-Sofie

Fiir 4 Portionen

8 rote Paprika 2 Schalotten 2 Knoblauchzehen

% Tube Tomatenmark 1 L Briihe 1 Chilischote

200 g Zucker 6 TL mildes Paprikapulver 4 TL scharfes Currypulver
1 Prise Salz 3 EL Ol

Die Schalotten und den Knoblauch in feine Wiirfel schneiden. Die Paprika grob wiirfeln. Ol
in einem Topf erhitzen. Die Zwiebeln und den Knoblauch im dem heiBen Ol anschwitzen. Die
gewiirfelten Paprika dazu geben. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Tomatenmark und
die fein gehackte Chilischote dazu geben und kréftig verrithren. Mit Weilwein abloschen und mit
Curry und Paprikapulver abschmecken. Mit Brithe abloschen und einkochen lassen. Den Topf
vom Herd nehmen und mit einem Piirierstab zu einer glatten Sauce vermixen.
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