Karausche mit Lotosei

3 kleine Karauschen (a 200 g) 4 Eiweif3 75 ml Fischfond

1 EL Maisstérke 1/2 TL Salz 1/4 rote Paprikaschote
Zitronen-Abrieb frischer Koriander

Wiirzmischung;:

1 EL Reiswein 1/2 TL gerieb. Ingwerwurzel 1 EL Schalotte

weiller Pfeffer Chilisauce

Sauce:

1/8 L Fischfond Salz und Pfeffer 1 TL Reiswein

1 TL Maisstérke

Dip:

1 EL gehackte Ingwerwurzel 1 EL Sesamol

Die Karauschen sdubern, in einen Topf mit kochendem Wasser geben und kurz garen. Heraus-
nehmen, gut abtropfen lassen und enthauten.

Nebeneinander in ein feuerfestes Gefifl legen und die bereits vermischten Zutaten hinzufiigen.
Auf einen Rost in den Wok oder in einen Dampfer setzen, den Deckel auflegen und die Fische
etwa 15 Minuten ddmpfen, bis sie weich sind.

Eiweif}, Fischfond, Maisstédrke und Salz zusammen verschlagen und in ein flaches feuerfestes Ge-
faf} gieBen. Etwa 6 Minuten démpfen, bis die Masse fest wird. Dann ’Lotosbliitenblétter’ daraus
schneiden.

Die Paprikaschote in diinne Streifen schneiden und in kochendem Wasser blanchieren.

Die Saucenzutaten - mit Ausnahme der Maisstérke - vermischen, in einen Wok gieflen und zum
Kochen bringen. Die Maisstirke mit etwas kaltem Wasser verquirlen, in die Sauce rithren und
diese kocheln lassen, bis sie eindickt. Die Garfliissigkeit aus dem Gefifl, in dem die Fische ge-
démpft wurden, in die Sauce gieflen und diese nochmals kurz kocheln.

Die Lotosbliitenblétter (oder Lotosei) um die Fische legen und die Sauce dariibergieen. Mit Pa-
prika, Zitronenschale oder Eigelb und frischem Koriander garnieren. Das Gericht sofort servieren.
Ingwer und Sesamol als Dip in getrennten Schélchen reichen.

Chinesisch am 09. Mai 2021



