Geddampftes Huhn mit Klebreis und Leckerbissen

1 Huhn (1,25 kg) 1 Mohre 1 kleine Salatgurke

2 Eier 1 Tomate

Fiillung:

125 g Klebreis 2 EL Griinkern 20 Lotosniisse

30 g Gingkoniisse 1 EL getrock. Garnelen 4 getrock. schwarze Pilze
75 g Schinken 1 EL frische Erbsen 11/2 TL Salz

Sof3e:

1/8 1 Hithnerbrithe 1 EL Maisstérke 1/2 TL Salz

Sesamol Pfeffer

Das Huhn sdubern und entbeinen, ohne dabei die Haut zu beschiadigen. Mit einem scharfen
Messer mit langer schmaler Klinge um das Gerippe herumschneiden, bis es sich vollstédndig her-
auslosen 1a83t. Fliigel- und Schenkelknochen vom Rumpf abtrennen, Haut und Fleisch dabei nicht
verschieben.

Den Reis fiir die Fiillung 1 Stunde in Wasser quellen lassen, dann auf einem Rost in den Wok
oder einen Dampfer stellen und den Deckel auflegen. Den Reis etwa 25 Minuten dampfen, bis er
fast gar ist.

Frische Lotosniisse waschen, getrocknete zusammen mit Griinkern und Gingkoniissen 2 bis 3
Stunden quellen lassen, damit sie weich werden.

Gingkoniisse schiilen und etwa 25 Minuten in heiflem Wasser einweichen.

Mit einem Zahnstocher die bitteren Kerne herausdriicken und wegwerfen.

Die getrockneten Garnelen quellen lassen, bis sie weich sind, dann grob hacken. Das Wasser aus
den eingeweichten Pilzen herausdriicken und die Stiele entfernen. Die Pilzhiite und den Schinken
in Wiirfel schneiden.

Diese Zutaten mit Erbsen, geddmpftem Reis und Griinkern vermengen. Die Mischung in das
Huhn fiillen und dieses in seine urspriingliche Form driicken. Die Offnung zunihen, dann das
Huhn mit der Brust nach unten in ein feuerfestes Geféfl legen. Dieses auf einen Rost in den Wok
oder in einen Dampfer stellen. Mit aufgelegtem Deckel bei schwacher Hitze 50 bis 60 Minuten
dampfen bis das Fleisch vollkommen weich ist.

Garnierung;:

Aus Mohre und Salatgurke dekorative Formen schneiden. Eiweil vom Eigelb trennen und schla-
gen. In zwei Gefiafle gieen und ddmpfen. Ist die Masse fest, schneidet man sie in Scheiben und
diese wiederum in Rauten. Die Tomate in kochendem Wasser blanchieren, herausnehmen und
h&uten. In Achtel schneiden und Fruchtfleisch und Samen entfernen, so daf} ’Bliitenblétter’ ent-
stehen. Die Garnierung beiseite stellen.

Wenn das Huhn gar ist, wird es herausgenommen und, mit der Brust nach oben, auf eine Ser-
vierplatte gelegt.

Aus dem Gargefifl 1/8 Liter Fliissigkeit in den Wok gieflen und die Solen-Zutaten hinzufiigen,
zum Kochen bringen und unter Riihren kocheln lassen bis die Sofle eindickt. Mit Gewiirzen ab-
schmecken.

Die Garnierungen hineingeben, einige Augenblicke kicheln lassen, die Sof3e iiber das Huhn gieflen
und das Gericht servieren.
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