Mit acht Leckerbissen gefiillte Tomaten

6 grofie reife Tomaten hartgekochte Eier kleine Champignons
Fiillung:

60 g weiflfleisch. Fisch 60 g Hithnerbrustfleisch 4 kleine Champignons

4 Strohpilze 4 getrock. schwarze Pilze 2 kleine Stengel Brokkoli
50 g Bambussprossen 1 Stiick Salatgurke (5 cm)

Wiirzmischung;:

2 TL Reiswein 1/4 TL Salz 1 Sch. Ingwerwurzel

1 EL Hiihnerfett, zerlassen

Sauce:

175 ml Hithnerbriihe 1 TL Reiswein 1/2 TL Salz

1 1/2 TL Maisstérke

Die Tomaten in einem Topf mit kochendem Wasser etwa 8 Sekunden blanchieren, wieder her-
ausnehmen und vorsichtig enthduten. Oberes Viertel der Tomaten (Deckel) abschneiden und
zuriickstellen, dann die Kerne und das weiche innere Fleisch herauskratzen und ebenfalls aufbe-
wahren.

Fiir die Filllung Fisch und Hithnerfleisch zusammen mit frischen und getrockneten Pilzen auf
einen Rost in den Wok oder in einen Dampfer geben und zugedeckt ddmpfen, bis alles weich ist.
Den Kohl garen. Die Zutaten fiir die Fiillung sehr fein wiirfeln, dann die Wiirzzutaten hinzufii-
gen und alles gut vermischen. Diese Masse in die ausgehohlten Tomaten fiillen und die Deckel
wieder aufsetzen.

Die Tomaten in einem feuerfesten Gefafl etwa 15 Minuten didmpfen. Dann die in dem Gefiafl
angesammelte Fliissigkeit abgieflen und das Gericht mit hartgekochten Eiern und Champignons
garnieren.

Die Zutaten fiir die Sauce im Wok unter Riihren kochen, bis sie eindickt. Vor dem Servieren
iiber die Tomaten gieflen.
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