Gebratener Barsch mit Krebsfleisch-Sofle

200 g Barschfilet, ohne Haut 125 g Schinkenfett 1 EL Reiswein

125 g Maisstérke 3 Eiweif3 Salz und weifler Pfeffer
Ol

Krebsfleischsauce:

100 g Krebsfleisch 60-90 g Lachsrogen 150 ml Fischfond

2 Eiweif3 1/2 TL Salz weiler Pfeffer

1 1/2 TL Maisstérke 3/4 TL Sesamél

Fisch und Schinkenfett in etwa 3 x 2 cm grofle Stiicke schneiden. In eine Schiissel geben und
mit Wein betrdufeln. 20 Minuten durchziehen lassen, dann jeweils ein Stiick Fisch und Fett
aufeinanderlegen. Die Schnitten gut in Maisstéirke wenden.

Die 3 Eiweif} leicht verschlagen, eine Prise Salz und etwas Pfeffer hinzufiigen.

Das Ol zum Sieden bringen, dann auf mittlere Temperatur herunterschalten. Die Fischschnitten
in das Ei tauchen und in zwei oder drei Portionen etwa 6 Minuten vorsichtig braten, bis sie gar
und goldgelb sind. Dabei ein- oder zweimal drehen. Herausnehmen und gut abtropfen lassen.
Das Ol abgieflen, den Wok auswaschen und etwa 1 EBlsffel Ol wieder hineingeben. Krebsfleisch
und Rogen darin kurz unter Riihren braten.

Die Briihe dazugieflen und erhitzen, bis sie leise kocht. Die beiden Eiweif3 leicht verschlagen und
langsam in die heifle Briihe gieflen. Etwa 40 Sekunden nicht riihren, bis das Ei fest ist. Dann
salzen und pfeffern. Die Maisstérke mit etwas kaltem Wasser vermischen und in die Sauce rithren.
Die Fischschnitten auf einer Servierplatte anrichten. Die Krebsfleischsauce dariiberziehen und
mit Sesamdl betraufeln.
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