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Kult-Streetfood Currywurst

Will man Statistikern Glauben schenken, dann ist die Currywurst —
zumindest mengenmallig betrachtet — das Lieblingsessen der
Deutschen, die davon fast eine Milliarde Portionen jahrlich
verdrucken.




Die Berliner werden nicht mude, darauf zu beharren, dass die
Currywurst eine Kreation ihrer Stadt ist. Ursprunglich hat man
gepokelte und leicht geraucherte Bruhwirste aus
Schweinefleisch oder auch Rindfleisch mit Darm (also &hnlich
wie Bockwurste) verwendet, spater dann auch walzenformige,
weildliche, den bayrischen Wollwirsten &hnliche Wirste ohne
Darm. Bratwiurste hingegen werden fur Currywurst in Berlin
nicht verwendet.

Das wichtigste bei der echten Currywurst ist die Sauce, welche
einerseits intensiv nach Tomate schmecken sollte, andererseits
aber auch den typischen Geschmack von Worcestersauce und
Currypulver (am besten nimmt man nicht zu scharfes Madras-
Curry) aufweisen muss. Die Sauce sollte im Idealfall leicht
suBlich-sauerlich und dezent scharf schmecken.
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