Suanshazi-Krabben

6 Wollhandkrabben 1/8 L Reiswein 1/4 k1. griine Paprikaschote
1/4 Kkl. rote Paprikaschote 1 Stiick Riesenrettich (5 cm) 6-8 Sch. junge Ingwerwurzel
Sauce:

1/8 L 1 Hithnerbriihe 2 EL Hiihnerfett 1/2 TL Salz

2-3 TL roter Reisweinessig 1 EL Zucker 2 TL Maisstéarke

Die Krabben gut in kaltem Wasser waschen und die Unterseite der Panzer entfernen. Ungenief3-
bare Teile wegwerfen, die Korper halbieren, wieder zusammensetzen und in ein grofles feuerfestes
Gefaf} legen. Die Krabben mit dem Reiswein betrédufeln, auf einen Rost in den Wok oder in einen
Dampfer stellen und zugedeckt 15 Minuten ddmpfen. Dann auf eine Servierplatte legen.
Paprika, Rettich und Ingwer in diinne Streifen schneiden. Den Rettich kurz in der Briihe fiir die
Sauce kocheln, anschliefend die Gemiise in Haufchen auf den Krabben verteilen.

Briihe und die {ibrigen, schon vermischten Saucenzutaten zum Kochen bringen und riihren, bis
die Sauce eindickt und klar wird. Uber die Krabben ziehen und das Gericht heiff servieren.
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