WeiBer Fisch mit weiler Riibe in Briihe

500 g weififleisch. Fisch 4 EL Schweineschmalz 1 frische weifle Riibe
11 Kraftbriihe

Wiirzmischung:

4 Schalotten 3 Sch. Ingwerwurzel 2 eingel. rote Chilischoten
1/8 L Reiswein 1 TL Salz

Dip:

3 EL helle Sojasauce 1 EL roter Reisweinessig 1 TL gerieb. Ingwerwurzel

1 TL Sesamol

Den Fisch mit Kiichenkrepp abtrocknen. Das Schmalz in einem Wok zerlassen und die Steaks
auf beiden Seiten braten, bis sie leicht gebrdunt sind. Nach dem Abtropfen in einen Schmortopf
mit festsitzendem Deckel legen.

Die Riibe schiilen und in Streifen schneiden. In dem restlichen Schmalz 2 Minuten unter Rithren
braten. Die Briihe hinzufiigen und zum Kochen bringen, dann in den Schmortopf giefen.
Schalotten, Ingwer und Chilischoten in Streifen oder Wiirfel schneiden und zusammen mit den
restlichen Wiirzzutaten in den Schmortopf geben.

Mit aufgelegtem Deckel 20 Minuten kécheln lassen, bis der Fisch weich ist. Er darf nicht zu lange
garen, weil er sonst trocken wird.

Die Zutaten fiir den Dip vermischen und in kleinen Schalen zusammen mit dem Eintopf servieren.
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