Champignons und gefiillte Gemiise-Herzen

12 junge Bliitenkohl-Herzen 100 g weilfleisch. Fischfilet Maisstéarke

1 TL getrock. Krabbenrogen 24 kleine Champignons 1/8 L Hiihnerbriihe
Salz 1 EL Hiihnerfett, zerlassen

Wiirzmischung:

2 TL Reiswein 1/4 TL Salz 2 TL Schweineschmalz
1 EL Friihlingszwiebel 1 TL Ingwersaft 1 Eiweif}, verquirlt

Die Kohlherzen waschen, liangs halbieren und den Strunk so weit abschneiden, daf3 die Bléatter
an der Basis gerade noch zusammengehalten werden. In kochendem Wasser blanchieren, dann
unter kaltem Wasser abschrecken, damit die griine Farbe erhalten bleibt. Gut abtropfen lassen.
Die Enden innen mit Maisstérke bepudern und das Gemiise beiseite stellen.

Den Fisch sehr fein zerkleinern (durchdrehen) und mit den Wiirzzutaten mischen. Alles zu einer
glatten Masse verarbeiten und jeweils 1 Loffel in die Basis der Gemiiseherzen geben.
Krabbenrogen auf die Fischmasse streuen.

Die Hiite der Champignons - ihrer natiirlichen Form folgend -von der Mitte bis zu den Réndern
mit einem schrig gehaltenen scharfen Messer durch Drehen in Windmiihlenform einkerben. Mit
Salz bestreuen und in der Mitte einer feuerfesten Platte anrichten.

Die Gemiiseherzen, mit den gefiillten Enden nach auflen, um die Pilze herumlegen und die
Platte auf einen Rost in den Wok oder in einen Dampfer setzen. Mit aufgelegtem Deckel etwa
15 Minuten ddmpfen, bis das Gemiise weich ist.

Die Hiithnerbrithe zusammen mit der auf der Platte angesammelten Fliissigkeit in den Wok
gieBen und, nach Hinzufiigen von 1/2 Teeloffel Salz, zum Kochen bringen. Leicht kéchelnd etwas
einkochen lassen, dann das Hiihnerfett dazugeben und die Sauce vor dem Servieren iiber das
Gemiise gieflen.
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