Fiinf-Weiden-Fisch

1 Barsch, 450 g 1 kleine Mohre 2 Blétter eingel. Kohl
2 getrock. schwarze Pilze Vi griine Paprikaschote 5 Sch. Ingwerwurzel
2 EL Ol

Wiirzmischung/Sauce:

1/8 L Fischfond 2 TL Reiswein 1 EL Hiihnerfett,

1/2 TL Salz 1/2 TL Zucker gemahl. Sternanis

1 TL Maisstarke

Die Pilze 25 min., den Kohl 10 min. einweichen.

Den Fisch sdubern und schuppen. Auf beiden Seiten mehrmals schrig einschneiden. In ein feu-
erfestes Gefal legen und auf einen Rost in den Wok oder in einen Dampfer setzen. Zugedeckt
iiber kdchelndem Wasser ddmpfen, bis er beinahe gar ist. Herausnehmen und zum Abtropfen
auf einen Rost legen.

Mohre, abgetropften Kohl, Pilze, Paprika und Ingwer in diinne Streifen schneiden.

Das Ol in einem Wok erhitzen und den Fisch hineingleiten lassen. Bei mittlerer Hitze behutsam
braten, bis er gar und auf beiden Seiten leicht knusprig ist. Auf eine Platte legen und warm
halten.

Die in Streifen geschnittenen Gemiise getrennt in Héufchen in den Wok geben. Die bereits ver-
mischten Wiirz- und Saucenzutaten, ausgenommen die Maisstirke, dazugieflen. Sanft kochen
lassen, dabei gelegentlich sehr vorsichtig umriihren, so dafl die Zutaten nicht vermischt werden.
Finzeln herausheben und auf dem Fisch anrichten. Die Maisstidrke mit etwas kaltem Wasser
mischen und in die Sauce rithren. Kochen lassen, bis sie dick und klar wird. Uber den Fisch
giefen und das Gericht sofort servieren.
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