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() Frahlingsstampf mit
Vadouvan, Rucola und Ei

Vadouvan ist eine indische Gewtiirzmischung mit mildem Curry-Geschmack. Es verleiht dem Gericht einen wahren
Geschmacksschub. Und die frischen Zutaten sorgen zudem flr eine frithlingshafte Note. Warum nur sollten Eintopfe ein reines
Winteressen sein, wenn man solche wie diesen hier auch das ganze Jahr lber genieRen kann!?

ZUTATEN

SO BEREITEST DU DEN FRUHLINGSSTAMPF ZU

1 - Eine ausreichende Menge Wasser in einem Topf mit Deckel aufkochen. Die Blumenkohlréschen
kleinschneiden und zusammen mit den Kartoffeln ca. 12-15 Minuten garkochen. In den letzten
6-8 Minuten das ganze Ei mitkochen. Danach abgieBen und das Kochwasser aufbewahren.

2 - In der Zwischenzeit die Frithlingszwiebel in feine Ringe schneiden und die Zwiebel wirfeln.

3 - Kartoffeln und Blumenkohlroschen grob stampfen. Milch und Huttenkase mischen und
darunterriihren. Fiir eine noch cremigere Konsistenz optional noch etwas Kochwasser
dazurthren.

4 - Dann das Vadouvan, die Tomaten, die Zwiebel wiirfeln und den Rucola* hinzufigen. Alles gut

verrthren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zuletzt das Ei schalen, halbieren und zusammen

mit den Walnusskernen Uber dem Stampf verteilen.

* Du kannst den Rucola auch separat aufbewahren und spater unter den erneut aufgewdrmten

Stampf ruhren. Anstelle von Rucola kannst Du auch Blattspinat verwenden.
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