Geddmpftes Friihjahrshuhn mit Stroh-Pilzen

12-18 kl. Strohpilze, getrocknet 1 Frithjahrshuhn 2 Schalotten
2 Sch. Ingwerwurzel 2 TL Maisstérke

Wiirzmischung:

2 TL Reiswein 2 EL helle Sojasauce 1/4 TL Salz
1 TL Zucker 2 EL Hiihnerfett

Getrocknete Strohpilze mit lauwarmem Wasser bedecken und 30 Minuten einweichen. Abtrop-
fen lassen, das Weichwasser zuriickstellen. Die Pilze putzen und die Stiele entfernen. Die Hiite
sorgfiltig in frischem kaltem Wasser waschen, ausdriicken und beiseite stellen.

Das Hiihnerfleisch von den Knochen 16sen und in Wiirfel schneiden. Die Knochen wegwerfen.
Friihlingszwiebeln wiirfeln und Ingwer schnitzeln.

Die Hithnerwiirfel zusammen mit den Pilzhiiten in ein feuerfestes Gefiafl geben, Friihlingszwiebel-
und Ingwerstiicke dariiberstreuen. Das zuriickgestellte Pilzwasser dazugieflen (oder bei Dosen-
pilzen die Fliissigkeit der Konserve). Die zuvor vermengten Zutaten fiir die Wiirzmischung hin-
zufiigen und das Gefafl auf einen Rost in den Wok oder in einen Dampfer setzen.

Den Deckel auflegen und alles mindestens 15 Minuten iiber leise kochelndem Wasser ddmpfen,
bis das Hiithnerfleisch weich ist und das Gericht intensiv duftet.

Friihlingszwiebeln und Ingwer wegwerfen, die Garfliissigkeit in einen Wok gieflen und die mit
etwas kaltem Wasser verriithrte Maisstidrke dazugeben, um die Sauce einzudicken. Unter Rithren
kocheln lassen, bis sie klar wird, iiber das Gericht ziehen und sofort servieren.
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