Pilz- Schweinefleisch-Happen

24 getrock. schwarze Pilze 200 g mageres Schweinefleisch 1 EL Maisstérke

14 L Ol 3 bis 4 Sch. Bambussprossen

Wiirzmischung:

2 TL Ingwersaft 1/2 TL Salz 1 Eiweifl

Sauce:

175 ml Pilz-Einweichwasser 1 EL Reiswein 1 EL helle Sojasauce
1 1/2 TL Zucker 1 bis 2 TL Austernsauce 2 1/2 TL Maisstérke

Die Pilze in ein feuerfestes Gefafl geben und warmes Wasser dazugiefien, so dafl sie bedeckt sind.
Mindestens 25 Minuten quellen lassen, bis sie weich sind, dann das Gefafl auf einen Rost in den
Wok oder in einen Dampfer stellen, den Deckel auflegen und die Pilze 10 Minuten ddmpfen.
Herausnehmen und gut abtropfen lassen, die Stiele entfernen, aus den Hiiten iiberschiissige
Fliissigkeit herausdriicken und sie beiseite stellen.

Das Schweinefleisch sehr fein zerkleinern (durchdrehen), Wiirzzutaten hinzufiigen und die Masse
- immer in der gleichen Richtung - rithren, bis sie glatt ist. Die Innenseiten der Pilzhiite diinn
mit Maisstérke bestduben und Fleischmasse hineinfiillen.

Die Oberfliiche mit einem nassen Loffel glattstreichen.

Das Ol oder Schweineschmalz in einem Wok erhitzen und die Pilze, mit der Fiillung nach unten,
etwa 1 1/2 Minuten braten, dann herausnehmen und gut abtropfen lassen.

Das Ol abgieflen, die - mit Ausnahme der Maisstérke - bereits vermischten Saucenzutaten in den
Wok gieflen und zum Kochen bringen.

Die Pilze hineingleiten und etwa 4 Minuten kocheln lassen, dann auf eine Servierplatte geben
und mit den Bambusscheiben garnieren.

Die Maisstérke mit etwas kaltem Wasser vermischen und in die Sauce rithren. Diese bei méBiger
Hitze unter Riihren eindicken lassen, dann iiber die gefiillten Pilze geben und das Gericht sofort
servieren.
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