Geschmorte Mdhren a la Currywurst mit Pommes frites

Fiir 4 Personen

Fiir die Pommes: 1 kg vorw. festk. Kartoffeln 6 EL Weilweinessig

1,5 1 Speisedl Salz

Fiir die M6hren: 8 Mohren 1 Bio-Zitrone

3 EL Olivensl 0,5 TL rote Currypaste 1 TL Honig

Meersalz

0,5 Bund Koriander Currypulver

Fiir die Sauce: 1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 Bio-Orange 1 EL Olivenol 0,5 TL rote Currypaste
250 g passierte Tomaten 5 g Ingwer 1 TL Apfelkraut
Meersalz

Fiir die Pommes frites Kartoffeln schilen und waschen. Kartoffeln in ca. 5 cm lange, diinne Stifte
schneiden. Stifte in eine Schiissel mit kaltem Wasser legen.

4 Liter Wasser mit Essig aufkochen, Kartoffelstifte in jeweils 2 Portionen ins kochende Essig-
wasser geben, 68 Minuten vorkochen.

Kartoffeln mit einer Schaumkelle herausheben und auf einem mit einem Kiichentuch ausgelegten
Blech 5 Minuten gut abtropfen lassen rundherum trocken tupfen Inzwischen das Ol in einem
hohen Topf auf 200 Grad erhitzen.

Pro Frittierportion nur 1 gute Handvoll Pommes mit einer Schaumkelle in das Fett geben, so-
dass sie geniigend Platz zum Brdunen haben und die Fetttemperatur nicht unter 180 Grad sinkt,
danach jede Portion 40 Sekunden frittieren Die Pommes mit der Schaumkelle herausheben und
auf einem mit Kiichenpapier belegten Backblech abtropfen lassen Wenn alle Pommes vorfrittiert
sind, diese 30 Minuten bei Zimmertemperatur abkiihlen lassen Den Backofen auf 160 Grad Um-
luft (180 Grad Ober-/Unterhitze) vorheizen.

Die Mohren waschen, schilen, die Zitrone heiff abwaschen, abtrocknen, die Schale abreiben und
den Saft auspressen.

Zitronensaft, -schale, Olivendl, Currypaste, Honig, eine Prise Salz verriihren.

Die Mohren in eine Auflaufform geben, mit der Marinade {ibergieflen und mischen. So im vor-
geheizten Ofen ca. 15-20 Minuten garen.

Inzwischen fiir die Sauce Zwiebel und Knoblauch schélen und fein wiirfeln.

Die Orange heify abwaschen, abtrocknen, die Schale abreiben und den Saft auspressen.

In einem Topf Olivendl erhitzen und Zwiebel und Knoblauch darin glasig anschwitzen, Cur-
rypaste zugeben und kurz mit diinsten. Mit dem Orangensaft abloschen. Die passierten Tomaten
zugeben und ein paar Minuten einkochen.

Ingwer schélen und fein reiben. Orangenschale, Ingwer und Apfelkraut zu den Tomaten geben
und 5 Minuten einkochen. Mit Salz abschmecken.

Fiir das 2. Frittieren das Fett erneut auf 200 Grad erhitzen und die Pommes genau wie beim
ersten Mal frittieren, diesmal pro Portion ca. 3 Minuten Die Pommes dann mit der Schaumkelle
herausheben, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und in eine vorgewérmte Schiissel geben, salzen
und gut durchmischen und am besten heif servieren.

Den Koriander abbrausen, trocken schiitteln und die Blédttchen abzupfen.

Die Mohren auf Tellern verteilen, Ol unter die Sauce mischen und iiber den Mohren verteilen, mit
Currypulver bestduben und Korianderblattchen dariiber streuen. Die Pommes dazu servieren.
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