Geddampfte Schleie

1 frische Schleie, 375 g 2 getrock. schwarze Pilze 6 Sch. Ingwerwurzel

60 g Schweinefilet 2 Schalotten 2 EL Kraftbriihe
Wiirzmischung:
2 EL helle Sojasauce 1/2 TL Sesamol weiler Pfeffer

Den Fisch sdubern und schuppen und zu beiden Seiten der Mittelgréte einschneiden. In ein feu-
erfestes Gefaf} legen, das Platz in einem Wok oder Dampfer hat. Die Pilze fiir 25 min. einweichen.
Die Pilze abtropfen lassen, iiberschiissiges Wasser herausdriicken und in feine Streifen schnei-
den, ebenso Ingwer. Schweinefilet und die Schalotten. Diese Zutaten auf dem Fisch verteilen,
das Gefafl auf einen Rost in den Wok oder in einen Dampfer setzen und den Deckel auflegen.
Den Fisch iiber leise kéchelndem Wasser etwa 15 Minuten garen, oder so lange, bis er sehr weich
ist.

Brithe und Wiirzzutaten in einem anderen Topf zum Kochen bringen, iiber den Fisch gieflen und
das Gericht sofort servieren.
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