Gebratener Ingwer-Seeteufel mit Friihling-Gemiise

Fiir 2 Personen

225 g Seeteufelfilet, ohne Haut 100 g griiner Spargel 2 Friihlingszwiebeln
20 g Ingwer 1 EL siifle Chilisofe 1 EL Maiskeimol

1 TL Sesamol 1 Zweig glatte Petersilie Salz

Pfeffer, schwarz

Den Seeteufel entgriaten, waschen und trocken tupfen. Anschliefend in diinne Streifen schnei-
den und beiseite stellen. Den Spargel von den holzigen Enden, und die Friihlingszwiebeln von
den dufleren Bldttern befreien. Zusétzlich die Frithlingszwiebeln in Ringe schneiden. Den Ingwer
schilen, fein reiben und mit der Chilisofle in einer kleinen Schiissel gut verriihren. Anschliefend
die Seeteufelstiicke mit der Chili-Ingwer-Sofle bestreichen. Das Maiskeimdl in einem Wok er-
hitzen und die Seeteufelstiicke, den Spargel und die Friihlingszwiebeln in den Wok geben und
bei mittlerer Temperatur etwa fiinf Minuten diinsten. Dabei vorsichtig rithren, damit der Fisch
nicht zerfillt. Anschlieend salzen, pfeffern, den Wok vom Herd nehmen, den Fisch und das
Gemiise mit dem Sesamol betrdufeln und vorsichtig darin wenden. Abschlielend die Petersili-
enblédtter abzupfen. Den Ingwer-Seeteufel und das Gemiise auf Tellern anrichten und mit den
Petersilienbldttern garnieren
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