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Curry Sauce "WeberStyle"

Eine weitere Curry-sauce die recht pikant ist.

Zutaten:

40 g. Ingwer frisch

60 g. Zwiebel warfel

10 g. Knoblauch gehackt
100 g. Apfel in wurfel

40 g. O

40 g. brauner Zucker

30 g. Curry keinen scharfen
700 ml Fruchtsaft (Orange-Ananas-Mango Mix)
250 ml Ketchup

80 g. Dijon-Senf

20 ml. Worchestersc.

Zubereitung:

Zwiebelwiirfel in Ol anschwitzen bis diese glasig sind. geh. Knoblauch, geh. Ingwer und kleine
geschnittenen Apfel zugeben und weiter dinsten. braunen Zucker zugeben und weiter rihren bis der
Zucker sich geldst hat. Mit Currypulver abstauben und sofort mit Saft abloschen. Ketchup, Senf und
Worchester zugebnen und bis zur gewlinschten konsistenz einkochen. ggf. mit Salz abschmecken.

Tip:
etwas weniger Curry ,Madras” nehmen. Es wird durch den Ingwer sonst zu scharf. Keinen scharfen
Curry benutzen. In der Zukunft werde ich einen milderen Curry nehmen.

Historie:
9.2.2023 zum ersten Grillen in diesem Jahr und als Test fur meinen ersten Kurs in der Weber
Academey.
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