Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de
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Rezept
Currysauce selbst gemacht
Ein Rezept von Currysauce selbst gemacht, am 11.04.2024
Zutaten
1 Schalotte (nach Belieben) 100 g Mayonnaise (Fertigprodukt)
50g Joghurt 2EL Aprikosen-Fruchtaufstrich
2-3TL Weillweinessig 1TL Zucker
2-3TL Currypulver 1 Knoblauchzehe
Krdutersalz Pfeffer
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Portionen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion
Ca. 225 kcal

Zubereitung

1. Nach Belieben die Schalotte schélen und sehr fein wiirfeln. Die Mayonnaise mit Joghurt, Aprikosenfruchtaufstrich, 2 TL
Essig, Zucker und 2 TL Currypulver glatt verriihren. Falls verwendet, die Schalotte unterriihren.

2_ Knoblauch schélen und dazupressen. Sauce mit Curry, Essig, Krautersalz und Pfeffer abschmecken. Sie passt zu Fondue,
Grillfleisch, Gemlse, paniertem Fisch und Garnelen.
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