Gemüse-Curry mit Schafskäse

Zutaten 4 Personen:

2-3 Möhren ca. 300g) schräg in Scheiben geschnitten 

1 Blumenkohl ca. 1kg) in Röschen geteilt

500g Broccoli ) in Röschen geteilt

1 gelbe Paprika ca. 200g) grob gewürfelt

750g Kartoffeln ) geschält, in Würfel geschnitten

4 Eier

2 mittelgroße Zwiebeln, fein gehackt

1-2 Knoblauchzehen, fein gehackt

40g Weizenmehl

1 EL Curry, 1/8 l Milch, 100g Schlagsahne

75 Schafskäse, Salz, weißer Pfeffer

2-3 EL Öl, 30g Erdnusskerne
Blumenkohl in ¾ l Salzwasser ca. 15 Minuten zugedeckt garen. Broccoli, Möhren und Paprika nach ca. 5 Minuten zufügen und mitgaren.

Kartoffeln in wenig Salzwasser ca. 15 Minuten zugedeckt kochen. 

Eier ca. 8 Minuten wachsweich kochen. Knoblauch pressen.

Gemüse abtropfen lassen, Gemüsewasser auffangen. 

Zwiebeln und Knoblauch im heißen Öl glasig dünsten. Mehl und Curry darin anschwitzen. Mit 600 ml Gemüsewasser, Milch und Sahne ablöschen. Aufkochen und ca. 5 Minuten köcheln. Mit Salz, Pfeffer und Curry abschmecken. Gemüse und Kartoffeln in der Sauce erhitzen. 

Käse zerbröckeln. Gemüse anrichten, Käse drüberstreuen. 

(Die Erdnußkerne kurz ohne Fett rösten und auf das Gemüsecurry streuen...)

Eier schälen, halbieren und dazu reichen)

Anstelle von Eiern paßt auch kurzgebratenes Fleisch...

