Currywurst-Hotdogs rot-weifl

Fiir 2 Personen

Currysauce:

1 Zwiebel (60 g) 2 Knoblauchzehen 1 EL natives Olivenol

2 Msp. Currypulver 1 Msp. gerduch. Paprikapulver % TL edels. Paprikapulver
1 TL Tomatenmark 50 ml Apfelsaft 4 EL Tomatenketchup
Salz, Pfeffer

Currywurst:

2 Bratwiirste (a 100 g) 2 ldngl. Brotchen (a 50 g) 40 g gerieb. Gouda

2 EL Mayonnaise (80%) 2 EL Rostzwiebeln 6 Jalapeno-Scheiben

Fiir die Currysauce Zwiebel und Knoblauch schélen, fein wiirfeln und in einer Pfanne im
heiflen Olivendl bei mittlerer Hitze 2 Minuten anschwitzen. Currypulver und beide Papri-
kapulver dariiberstauben.

Tomatenmark einrithren, mit Apfelsaft abloschen, umriihren und 2 Minuten kocheln las-
sen. Ketchup einriihren und noch 35 Minuten kocheln lassen, bis die Currysauce sdmig
ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Inzwischen parallel dazu fiir die Currywurst-Hotdogs Bratwiirste mehrfach quer einritzen
und in der Heiflluftfritteuse (Airfryer) auf der Rostplatte bei 180°C 1012 Minuten garen.
Brotchen aufschneiden, aber nicht durchschneiden. Fertige Bratwurste in daumendicke
Scheiben schneiden und in die Brotchen fiillen.

Currysauce und Kése dariiber verteilen, wieder in den Airfryer geben und bei 200°C 5-8
Minuten backen, bis der Kése schmilzt.

Herausnehmen, die Fiillung mit etwas Currypulver bestduben und mit Mayonnaise, Rost-
zwiebeln und Jalapeno-Scheiben toppen. Die Hotdogs heifl geniefen.
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