ZUTATEN:
+ 3 dl Geflugelsuppe

2 dl Schlagobers

1/2 Apfel

100 g Zwiebeln

ca. 10 g Currypulver
(je nach Qualitat)
40 g Butter

15 g Mehl

Salz, Zitronensaft

ca. 10 g geriebene Haselnisse

ca. 20 Minuten

PORTIONEN:
1/2 Liter

SCHWIERIGKEIT:
leicht

Curry-Nuss-Sauce

ZUBEREITUNG:

Butter schmelzen, feingeschnittene Zwiebel anlaufen
lassen, Mehl einrthren, entkernten Apfel beigeben und
andtnsten. Mit Curry bestreuen, durchrihren, mit Suppe
und Obers aufgieBen.

Gewdrze beigeben und gut durchkochen. Passieren und
zum Schluss die geriebenen HaselnUsse beigeben

(je nach gewinschter Saucen-Konsistenz entsprechende
Menge HaselnUsse untermengen).

Die Sauce passt sehr gut zu Portionsgerichten von Geflugel
und Kalb.
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Gutes Gelingen und guten Appetit
wtnscht das Neubergerhof-Ktichenteam



