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Karrisaus — Currysofle

CurrysoBe eignet sich gut zu
Hahnchen, Pute, weiBem Fisch
und Scampi.

Originalrezept: http://www.melk.no/oppskrifter/sauser-dressinger-dipper/saus-til-
fisk/karrisaus/

Zutaten:

2 Apfel

3 Schalotten
2 EL Butter

feingehackter Knoblauch
1 EL  Curry
1 EL  Mehl
200 ml  HUhnerbrihe oder Hihnerfonds
200 ml  Creme fraiche (35%)
Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Apfel schalen und in kleine Wiirfel schneiden. Schalotten und Knoblauch
ebenfalls in kleine Wirfel hacken.

Butter schmelzen und Apfel-, Zwiebel- und Knoblauchwdirfel unterrihren,
sowie den Curry hinzufligen. Alles einige Minuten kdcheln lassen, bis
Zwiebeln und Apfel weich sind.

Das Mehl hinzufligen und gut unterrihren. Den Topf vom Herd nehmen oder
die Kochstelle auf kleinste Flamme stellen.

Die Brihe nach und nach dazu geben und gut rihren, sodass sich keine
Klimpchen bilden. Den Topf wieder erhitzen und unter kraftigem Rihren
aufkochen. Creme fraiche dazu geben und die SoB3e ca. 5 Minuten kocheln
lassen. Hin und wieder umrihren.

Vor dem Servieren die SoBe mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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