(wrrawwr sl
g[wzwl/

Lwlaled
(}'wrrl(/]/w wr| Do wles

8 Bratwiirste
2 Zwiebeln
2EL Tomatenmark * 1 kg TK-Pommes
40ml Wasser
500ml Tomatenketchup
+ 360g Gewlirzgurken
« 1EL Essig
2-3EL Currywurst Pulver von
Ankerkraut ( alternativ 2EL Curry,
ITL Pfeffer, I TL Kurkuma, 1TL Salz)
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Tobias Kerler http://pamperedchef.eu/feelpampered

Leicht

1. Den Backofen auf 200°C Umluft vorheizen.

2. die TK-Pommes auf dem Zauberstein verteilen und auf der untersten Schiene
20 Minuten ( ingesamt 40 Minuten) backen.

Zubereitung ca. 4 Minuten
3. TIir die SoBe: Die Zwiebeln grob wiirfeln. Die Essiggurken halbieren und in Backzeit Pommes: ca. 40 Minuten
Scheiben schneiden. Die Zwiebeln anbraten, danach die Gurken hinzufiigen.
Das Tomatenmark zugeben und kraftig verrithren, mit etwas Wasser
abloschen. Die Flasche Tomatenketchup hinzugeben. Mit Essig & Gewlirzen
abschmecken. Sauce leicht kécheln lassen.

Backzeit Bratwurst: ca. 20 Minuten

4. In der Zwischenzeit die Bratwiirste einschneiden und in die Ofenhexe® legen.

5. Die Ofenhexe® mit den Bratwiirstchen in den Backofen zu den TK-Pommes
auf der mittleren oder oberen Schiene geben und weiter 20- 25 Minuten
backen.Die Bratwurst aus dem Backofen nehmen und direkt in der Form in
Scheiben schneiden. Die CurrywurstsoB3e tiber die Bratwurst geben.

Stoneware Grundset
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