Reis und Entenfleisch in Lotosbldttem

300 g Entenbrustfleisch 12 Bambusbléatter Ol

125 g Klebreis 125 g weifler Langkornreis 1 Sternanisfrucht
1 TL Szechuanpfefferkorner 2 TL Sesamol

Wiirzmischung:

1 EL helle Sojasauce 2 1/2 TL Reiswein 3/4 TL Salz

2 EL Friihlingszwiebel 1 TL gerieb. Ingwerwurzel

Frische Blédtter blanchieren, getrocknete quellen lassen, bis sie weich sind, dann das Wasser
herausdriicken und die Unterseite mit Ol bepinseln.

Das Entenfleisch in kleine Streifen schneiden, mit den Wiirzzutaten in eine Schiissel geben, gut
vermischen und beiseite stellen.

Klebreis und Langkornreis zusammen mit Sternanis und Szechuanpfefferkérnern fein zermahlen.
Mit Entenfleisch und Sesam6l vermengen und zum Anfeuchten ein wenig Wasser hinzufiigen.
Die Lotosblétter in Viertel schneiden. Auf die gerippte Seite etwas Reismischung geben, dann
die Blattstiicke um den Reis falten, so daf} kleine lockere Péickchen entstehen.

Nebeneinander in eine feuerfeste Form legen, auf einen Rost in den Wok oder in einen Dampfer
setzen und, zugedeckt, iiber leise kbchelndem Wasser etwa 1 Stunde dampfen. Sofort servieren.
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