Knuspriger Fisch mit Friihlingszwiebel-Sofe

1 ganzer frischer Fisch (1,25 kg) 1 TL Salz 2 Eiweif§

125 g Maisstérke 01

Sauce:

3 EL ErdnuBol 1/4 rote Paprikaschote 1/4 griine Paprikaschote

3 Friihlingszwiebeln 1 Knoblauchzehe 1 TL gerieb. Ingwerwurzel
2 getrock. schwarze Pilze 2 EL helle Sojasauce 1/2 TL Sesamol

1/2 TL Salz 1/2 L Fischfond 1 EL Maisstérke

Den Fisch sdubern, schuppen und waschen. Abtropfen lassen und innen wie auflen sorgfiiltig
abtrocknen. Auf beiden Seiten mehrmals schrég tief einschlitzen, dann nochmals in einem Winkel
von 90 Grad, so daf} ein Rautenmuster entsteht. Anschlieend mit Salz bestreuen.

Das Eiwei8 schaumig schlagen und auf den Fisch streichen. Diesen sorgfaltig in Maisstérke
wenden und beiseite stellen.

Fiir die Sauce das Erdnuf3ol in einem Wok erhitzen und Paprika, Zwiebeln, Knoblauch und Ingwer
2 Minuten unter Riihren braten. Pilze und Schweinefleisch dazugeben und alles eine weitere
Minute unter Riithren braten, dann Sojasauce, Sesamdl und Salz hinzufiigen. Gut untermischen.
Die Maisstéirke mit der Briihe verrithren und in den Topf gielen. Die Sauce unter Riihren sanft
kocheln lassen. Wenn sie dick wird, beiseite stellen.

Das Fritierdl in einem sehr grolen Wok zum Sieden bringen, den Fisch hineingleiten lassen. Etwa
7 Minuten fritieren - dabei ein- oder zweimal drehen - bis er gar, knusprig und goldgelb ist.
Die Sauce noch einmal aufwallen lassen und dann in einen Krug fiillen.

Den Fisch vorsichtig auf eine breite Servierplatte heben und mit der heiflen Sauce servieren. Sie
wird vor den Augen der Géste {iber das Gericht gegossen.
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