Bratballchen-Curry Ufap

Zutaten fiir 4 Portionen: Union zur Férderung
200 g Kirschtomaten 1 EL Mango-Chutney von Oel- und Proteinpflanzen e. V.
1 Zwiebel (ersatzweise Aprikosen-
Herausgeber:
Salz Konfitlire)
5 EL Rapsol 1 TL WeilRweinessig UFOPe. V.
1-2 TL mildes Currypulver (plus Currypulver zum 300 ml Tomatensaft E?;rle;vl\;al(ff)ff-StraBe !

. ) . erlin
Bestauben) 4 feine, rohe Bratwurste Telefon 030/31 90 4-2 02
1 EL Tomatenmark 2 Bund Schnittlauch Telefax 030/31 90 4-4 85

4 El Réstzwiebeln E-Mail info@ufop.de
www.ufop.de

Und so geht's:

Kirschtomaten waschen und den Strunk
entfernen. Zwiebel schalen und in feine
Spalten schneiden. Zwiebeln und Tomaten
salzen. 2 EL Rapsdl in einer Pfanne erhitzen,
das Gemlise darin ca. 5 Min. braten. Alles mit
Currypulver bestauben. Tomatenmark und
Mango-Chutney unterriihren, kurz schmoren
lassen.

Das Tomaten-ZwiebelgemUse mit Essig
abléschen und mit Tomatensaft auffiillen. In
wenigen Minuten dicklich einkochen, mit Salz
wirzen. Beiseite stellen.

Wurstbrat in kleinen Portionen aus der Pelle
driicken und mit angefeuchteten Handen zu
Ballchen formen. Die Ballchen in einem Brater
in 3 EL heilRem Rapso6l 6 bis 8 Min. braten,

dabei zwischendurch wenden.

Schnittlauch waschen, trocknen und in Rélichen schneiden. Bratwurstballchen mit heiler
Currysauce anrichten, nach Geschmack mit zusatzlichem Currypulver bestauben. Mit
Schnittlauch und Roéstzwiebeln bestreut servieren. Dazu passen Fladenbrot oder Brotchen.
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