Gebratener Plattfisch

1 Steinbutt, 375 g 2 TL Reiswein 1/2 TL Salz

1 TL Sesamol 2 EL Maisstirke 1 Eiweif}, verschlagen
01 Mohrenscheiben  Korianderstengel
Sauce:

2 Sch. Ingwerwurzel 2 Schalotten 2 EL Reiswein

1 TL Zucker

Kopf und Schwanz mit leicht schragen Schnitten abtrennen und wegwerfen. Ein Messer mit bieg-
samer Klinge verwenden, um den Fisch vorsichtig zu enthduten und auszunehmen. Den Fisch
waschen und gut abtrocknen. In ein Gefafl legen, Wein, Salz und Sesamol dazugeben und 1
Stunde durchziehen lassen, dabei einmal drehen.

Den Fisch in Maisstéirke wenden, in das geschlagene FEiweifl tauchen und noch einmal mit Mais-
stiarke iiberziehen.

Das Ol in einem Wok erhitzen und den Fisch auf beiden Seiten braten, bis er goldbraun und gar
ist. Auf eine Servierplatte legen.

Das Ol abgieBen, den Wok auswaschen, auf die Kochstelle zuriicksetzen und etwa 2 Eflsffel
des Ols wieder hineingeben. Ingwer und Schalotten unter Riihren darin braten, bis sie leicht
gebrdunt sind, dann wegwerfen. Reiswein, Zucker und eine Prise Salz in den Wok geben und
zum Kochen bringen.

Die Sauce iber den Fisch gielen und das Gericht mit dekorativ zurechtgeschnittenen M&hren-
scheiben und frischen Korianderstengeln garnieren und servieren.
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