Blumenkohl-Curry mit Kapern-Ei-Vinaigrette

Fiir zwei Personen
Fiir das Curry:

% Blumenkohl 3 Aubergine % Zucchini

1 Karotte 1 Paprika 2 rote Zwiebeln

1 Knoblauchzehe 100 ml Kokosnussmilch 1 EL rote Currypaste
2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Vinaigrette:
4 hartgekochte Eier 100 ml Kapernfriichte 6 Zweige Koriander
100 ml Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Curry:

Fiir den Ansatz rote Zwiebeln abziehen, in Streifen schneiden und in Olivendl hellbraun anbraten.
Knoblauch abziehen, in Streifen schneiden und hinzugeben.

Karotte schilen und die Paprika entkernen. Mit Zucchini und Blumenkohl in walnussgrofie Stiicke
schneiden. Alles zu den Zwiebeln geben und anrdsten.

Aubergine separat in einer Pfanne anrésten, damit sie nicht schwammig wird und ihr Réstaroma
beibehilt. Danach zu dem restlichen Gemiise geben.

Hitze in der Gemiisepfanne reduzieren und zusammen mit roter Currypaste und Kokosnussmilch
zu einem sdmigen Curry einktcheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Vinaigrette:

Gekochte Eier schéilen, mit dem Messer hacken und zusammen mit den abpassierten Kapern
nochmals durchhacken. Zusammen mit Olivendl, Kapernwasser, Salz, Pfeffer und grob gehacktem
Koriander zu einer Vinaigrette verriihren.

Ftwas Koriander und Kapernfriichte zum Garnieren aufbewahren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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