FischkléBchen mit Strohpilzen

250 g weiifleisch. Fischfilet 1 Eiweifl 3/4 TL Salz

2 EL Mehl 12 Strohpilze 1 Schalotte

3 Sch. Ingwerwurzel 2 TL Reiswein Ol

2 TL Maisstérke 1 TL Sesamol Frischer Koriander
Mohrenscheiben

Sauce:

1/8 L Fischfond 1/2 TL Zucker Salz und weifler Pfeffer
Stéarkeiiberzug:

75 ml Wasser 1 TL Pilz-Soja-Sauce 1 TL Maisstéirke

Gréten, sofern vorhanden, entfernen, dann das Filet in kleine Stiik-ke schneiden. Mit der Seite ei-
ner Hackmesserklinge oder einer Kompaktkiichenmaschine eine Paste daraus herstellen. Eiweif3,
Salz und Mehl hinzufiigen, alles mit den Fingern zu einer glatten, klebrigen Masse verarbeiten
und etwa 12 Klo68chen daraus formen.

Die Strohpilze putzen, zusammen mit Friihlingszwiebel, Ingwer und Wein in einen Wok geben
und 1/4 Liter Wasser dazugieflen. Zugedeckt zum Kochen bringen, dann ohne Deckel etwa 10
Minuten kocheln lassen.

In der Zwischenzeit in einem anderen Wok das Ol erhitzen und die Fischklé8chen fritieren, bis
sie goldgelb sind. Mit Effstdbchen riihren, damit sie sich drehen und gleichméBig garen. Heraus-
nehmen und abtropfen lassen. Das Ol aus dem Wok gieBen und die kéchelnden Saucenzutaten
hineingeben. 5 bis 6 Minuten weiterkdcheln, die Zutaten von Zeit zu Zeit drehen.

2 Teeloffel der mit etwas kaltem Wasser vermischten Stérke zu den Pilzen geben und riithren, bis
die Sauce eindickt. Auf eine Servierplatte geben und die Fischkléf8chen auf den Pilzen anrichten.
Den Stirkeiiberzug separat unter Rithren kochen, bis er dick wird. Uber das Gericht ziehen und
das Sesamol darauftraufeln. Mit Mohrenscheiben und frischem Koriander garnieren.
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