Karausche mit Bohnen-Gelee

2 Karauschen (a 300 g) 1 EL Reiswein 1 TL Salz

1 S. Schweinenetz 3 Schalotten 1 TL gerieb. Ingwerwurzel
1/4 TL Szechuanpfeffer 200 g griines Mungbohnengelee

Wiirzmischung:

1 1/2 EL schwarze Bohnen 1 TL Knoblauch 2 EL Bohnenkeimlinge

2 EL helle Sojasauce 1 TL Chilisauce 1/4 TL Sesamol

Die Fische sédubern und auf beiden Seiten schréig einschlitzen. In ein feuerfestes Gefifl legen, mit
Wein betrdufeln und Salz bestreuen. 5 Minuten stehen lassen, dann jeden Fisch mit einem Stiick
Schweinsnetz umwickeln und wieder in das Gefafl geben.

Schalottenwiirfel, Ingwer und Sichuanpfeffer darauf verteilen. Auf einen Rost in den Wok oder
in einen Dampfer setzen, den Dek-kel auflegen und etwa 20 Minuten dampfen, bis die Fische gar
sind.

Das Gelee in Wiirfel schneiden und in kochendem Wasser 2 bis 3 Minuten kocheln lassen, dann
abtropfen. Im Wok mit den Wiirzzutaten vermischen und erhitzen. Die Fische aus dem Dampfer
nehmen, das Schweinsnetz entfernen und sie in den Wok gleiten lassen. Zusammen mit Gelee
und Wiirzzutaten 2 bis 3 Minuten behutsam kocheln.

Auf einer Platte servieren.
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