Kohlrabi glasiert mit Curry und frittiertem Ei

Fiir 4 Personen:

600 g Kohlrabi Salz 2 rote Chilischoten
3 Knoblauchzehen 15 g frischer Ingwer 2 Friihlingszwiebeln
150 ml Pflanzensél 1 TL Currypulver 2 EL Butter

1 Prise Zucker

Fiir die Eier:

300 ml Pflanzenol 4 frische Eier Salz, Pfeffer

Kohlrabi putzen. Die zarten kleinen Blétter abtrennen, abbrausen, trocken schiitteln, fein schnei-
den und beiseitestellen.

Die Kohlrabiknollen schélen, die zarte Schale am Blétteransatz kann dranbleiben. Kohlrabi in
fingerdicke Spalten schneiden.

Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen. Kohlrabispalten darin 3-4 Minuten bissfest blan-
chieren. In ein Sieb abgieflen, in Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen.

Chili waschen, trocknen, der Lange nach aufschneiden, entkernen und in feine Ringe schneiden.
Knoblauchzehen schilen und in feine Scheiben schneiden.

Den Ingwer schilen und in feine Stifte schneiden.

Frithlingszwiebeln putzen, waschen und schrig in diinne Ringe schneiden.

Pflanzendl in einem kleinen Topf erhitzen. Chili, Knoblauch und Ingwer darin 2-3 Minuten
frittieren, dabei gelegentlich umriihren. Dann mit einem Schaumléffel herausheben und auf Kii-
chenpapier abtropfen lassen.

Frithlingszwiebeln in das heile Ol geben, leicht briunlich frittieren und ebenfalls kurz auf Kii-
chenpapier abtropfen lassen.

Chili, Knoblauch, Ingwer und Friihlingszwiebeln vermischen und mit Currypulver und Salz wiir-
zen.

In der Zwischenzeit Butter in einer beschichteten Pfanne aufschdumen und die Kohlrabi Spalten
darin farblos anbraten. Zucker dariiberstreuen, gut durchschwenken und glasieren.

Mit Salz wiirzen, das fein geschnittene Kohlrabi Griin hinzugeben und noch mal durchschwen-
ken.

Fiir die Eier in einem Topf Pflanzenol auf ca. 180 Grad erhitzen.

Ein Ei in eine Kelle schlagen und vorsichtig in das heiBe Ol gleiten lassen. Ca. 30 Sekunden frit-
tieren, mit einem Schaumloffel herausnehmen und kurz abtropfen lassen. Auf die gleiche Weise
die weiteren Eier zubereiten.

Die frittierten Eier mit Salz und Pfeffer bestreuen. 16. Glasierten Kohlrabi auf Tellern vertei-
len und die Friihlingszwiebel-Mischung dariiberstreuen, das frittierte Ei darauf anrichten. Dazu
passt z. B. Holzofenbrot.
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