Currpsauce

(ca. 6 reichliche Portionen)

5 kleine Cornichons, 2 MittelgrolRe Zwiebeln, 60g Butter, 1 Knoblauchzehe, 1
grolSe Karotte, 3 Bananen, 3cm Ingwer, 300ml Saft (z.B. Ananas, Maracuja oder
Orange), 200-400ml Wasser, 50g Honig, 1TL Salz, 1TL gekornte Briihe, 6 gut
gehaufte TL Currypulver, 1 TL Senf, 1TL Zimt, 1 TL Anis, 1 Prise Kimmel, 1 Prise
Paprika edelsifs, 200ml Sahne

Zeitbedarf: ca. 15 Minuten, plus 1 Stunde Kochzeit

Zwiebeln zerkleinern und mit der Butter anschwitzen, bis sie glasig werden,
dann mit dem Essig abloschen. Saft, Wasser und Honig hinzugeben. Karotte,
Bananen, Gewiirzgurken, Ingwer und Knoblauch zerkleinern und hinzugeben.
Dann einmal aufkochen lassen und anschlielend alle Gibrigen Zutaten auRer der
Sahne hinzugeben und das Ganze ca. 45 Minuten kocheln lassen. Je nach
Konsistenz (sollte diinn breiig sein) wahrend des Kochens noch mit Wasser
verdlinnen.

Zum Schluss die Sahne hinzugeben und alles plrieren.

Currypulver selbst herstellen:

4 TL Kurkuma, 2 TL Koriander, 1 TL Kimmel, %2 TL Kardamom, % TL Nelken, % TL
Kreuzkiimmel, % Chilischote und 10 Pimentkdrner mahlen, % Muskatnuss
reiben



