Gebratener Spiegelkarpfen in Traubenform

1 Karpfenfilet (Mittelstiick) 1 TL gerieb. Ingwerwurzel 1 EL Schalotte

1 TL Salz 185 g Maisstérke 0Ol

Weinblétter mit Trieben

Sauce:

3 EL Hiihnerbriihe 1/4 L roter Traubensaft 1 1/2 EL roter Reisweinessig
2 EL helle Sojasauce 1 TL Zucker 1 TL Schweineschmalz

1/2 TL Salz 1 EL Maisstérke

Das Fischfilet mit der Haut nach unten, auf ein Brett legen und im Kreuzmuster diagonal tief ein-
aber nicht durchschneiden. In eine Schiissel geben und Ingwer, Zwiebel und Salz dariiberstreuen.
15 Minuten stehen lassen, dann dick mit Maisstérke iiberziehen.

In einem kleinen Wok oder Topf die bereits vermischten Saucenzutaten unter stindigem Rithren
etwa 3 Minuten kochen. Die Sauce abschmecken und warm stellen.

Das Ol in einem Wok zum Sieden bringen, dann die Hitze etwas reduzieren. Das Fischfilet, mit
der Hautseite nach oben, hineingleiten lassen und etwa 5 Minuten fritieren, bis es goldbraun und
gar ist.

Beim Fritieren biegt sich die Haut an den Réndern nach oben, so dafl das Filet die Form einer
Weintraube erhélt.

Abtropfen lassen und auf eine Platte heben. Blétter und Stengel an das obere Ende der "Traube’
legen. Die Sauce iiber den Fisch gieflen und das Gericht servieren.
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