
Currywurst - Sauce
ous dem Revier

1 EL Öl erhitzen,
3 EL Cunrypulver

7 TL Cayennepfeffer untenrühren,
100 ml Coke

100 ml Orongensoft (ohne Frucht-
fleisch)

250 9 Ketchup

Stern-Anis dazugeben.Zwei MinuFen köcheln lossen, donn mit Zucker,Pfeffer und Solz
obschmecken.
Die süß-schorfe Souce reicht für sechs Rostbrotwürste und schmeckt himmlisch.
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POMMES-

Wie alle im Pott liebt Winni die
Curry-Wurst ganz schorf

gewürzt.
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Miesmuscheln mit Weißwein
fm Ruhrgebiet und in den Orten nohe des
Rheins werden in den Monotenmit ,,r" ger-
ne Muscheln zubereitet.

4 k9 Miesmuscheln woschen
und Bort entfernen

4Zwiebeln
1/4 Sellerieknolle

2 Möhren
1 Stonge Louch

50 g Butter
1 Bund Petersilie
1/2l Weißwein

1 TL P f ef f erkörner geschrot el
2 Lorbeerblötter

Dos ist Uschis Geheimtipp-
lecker und leichtl

I
Zwiebel und 6emüse in Würfel schneiden und in einem 5 L Topf onschwitzen, den Weißwein, Petersilie und Gewürze zugeben und
oufkochen. Die Muscheln zugebenund zugedeckt garen, bis sich die Muscheln geöffnet hoben.
Die Muscheln im Topf oder in einer Schüssel servieren. Die Muschelbrühe wird in einer Tercine ouf den Tisch gestellt.
Mon serviert dozu Pumoennickel mit Butter.

Arme Ritter
4 Scheiben Weißbrot

t /21Milch
2 Eier

l ELZucker, Solz
Semmelbrösel

Fett
ZimI,Zucker

Himbeenf ruchtsoße

Weißbrotscheiben in der Milch - verrührt mif den Eiern und obgeschmeckt mit Solz und Zucker - einle-
gen. Vorsichtig herousnehmen und in den Semmelbröseln wenden. Beidseitig in einer enhitzten Pfonne im
Fett broten. Herousnehmen und mit Zimt undZucker bestreuen. Mit Himbeersoße onrichten.

Für ,Arme Ritter" lößt Püppi
olles stehn und liegen!
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