avlalen

o 5 Wirstchen o ( lomatenmark T?Pi/’c‘\f/
o 1) EL Lucker
Currywnrst

o 15 ml Urangensat
R%@Pt [ir 4 personen)

o -0 g lomatenpiree

o - rote [wiebe o T Tt

* L I Lurrypuler o - galz & Peffer
o 31 Paprika (pulver) & -/ tL (i




dchritt 1
Hacken Sie 1 rote Zwiebel.
dchritt 2

Erhitzen Sie das Ol in einem Topf und geben Sie in den Topf die Gewirze, Tomatenmark, Zucker dazu
und mischen Sie alles.

dchritt 3
- Lischen Sie die Zubereitung mit Orangensat ab.

* Schritt 4

| Geben Sie Tomatenpiree und T TL Zimt in der SoBe dazu und lassen Sie das Ganze etwa 20 Minuten
. mit dem geschlossenem Deckel kochen.

= dchilt 5

Kochen Sie die Wiirstchen.

dchritt 6

Mischen Sie die Wiirstchen mit der SoBe und bestreuen die mit Curry.
Culen Appelit !
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Elape 1
Couper T oignon rouge

Elape 2

Faire chauffer [huile dans une poéle et ajouter les épices, le concentré de tomate, le sucre et mélanger le
tout.

SRR Elape 3
— - Déglacer le tout avec le jus dorange.
" thape 4

B Ajouter la purée de tomates et T cuillére & café de cannelle dans la sauce et laisser cuire environ 20
minutes avec le couvercle fermé.

' Hape 9

Faire cuire les saucisses,

Elape 6

Mélanger les saucisses avec la sauce et saupoudrer de curry,

Cuten Appetit !



