Currywurst mit Kartoffelspalten

Fiir 2 Portionen:
Fir die Kartoffelspalten:

500 g Kartoffeln, festkochend
Salz

2 Stiele Rosmarin

4 EL Rapsodl

Fiir die Currywurst:

1 kleine rote Zwiebel

1 EL Butter

10 g Ingwer

1 EL brauner Zucker

2 EL Currypulver, scharf + etwas zum
Garnieren

100 ml Cola

800 g Tomaten, stlickig
Salz

2 BratwdUrste (a ca. 180 g)
2 EL Rapsodl

Zucker

Utensilien:
Miele Dampfgarer mit Backofenfunktion,

Brett, Messer, Backpapier, Garbehalter, Topf,
Miele Induktionskochfeld, Pfanne

Vorbereitungszeit: ca. 30 Minuten
Garzeit: ca. 35 Minuten

Zubereitung:

1 Dampfgarer mit der Funktion HeiBluft plus vorheizen (Temperatur: 175 °C). Fir die Kartoffel-
spalten Kartoffeln grindlich waschen, trocken tupfen und in mundgerechte Spalten schnei-
den. Rosmarin waschen, trocken tupfen und die Nadeln fein hacken. Kartoffeln, Rosmarin
und Ol in einen mit Backpapier ausgelegten Garbehélter geben. Mit Salz wiirzen. Alles gut
mit den Handen vermengen. AnschlieBend 25-35 Minuten goldbraun backen.

2 In der Zwischenzeit fur die CurrysoBe Zwiebel und Ingwer schélen, fein wirfeln und in einem
Topf mit Butter glasig anschwitzen. Currypulver zugeben und ebenfalls kurz mit anschwitzen.
Mit Zucker bestreuen und karamellisieren lassen. AnschlieBend mit Cola abléschen und so
lange rUhren, bis sich der Zucker aufgeldst hat. Tomaten zugeben. Mit 1 Prise Salz wirzen
und unter gelegentlichem Ruhren ca. 15 Minuten kdcheln lassen. Mit Salz und Zucker ab-
schmecken.

3 Bratwiirste leicht schrag einschneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Wilrste darin

rundherum ca. 4 Minuten braten. Kartoffelspalten, Currywurst und SoBe anrichten. Mit Curry-
pulver bestreuen.

Tipp:

Anstelle von Rosmarin, kann auch Zitronenthymian genommen werden, welches in Kombinati-
on mit den restlichen Zutaten ein schénes Aroma ergibt.

Einstellung:

Betriebsarten - HeiBluft plus

Temperatur: 175 °C
Garzeit: 25-35 Minuten



