Gefiillter Ochsenschwanz

1 kg Ochsenschwanz 1 1/4 L Rinderbrithe 2 Friihlingszwiebeln
2 Sch. Ingwerwurzel 1 TL Salz 1 EL Reiswein
Fiillung:

125 g weififleischiger Fisch 125 g Hiithnerfleisch 1 Eiweif3

2 TL Reiswein 1/2 TL Salz

Sauce:

2 Friihlingszwiebeln 2 Sch. Ingwerwurzel Ol

175 ml Hithnerbriihe 2 TL Reiswein 1 EL Maisstérke

Den Ochsenschwanz vom Metzger zwischen den Knochen zerteilen lassen.

In einen grofien Topf geben, Briihe, Zwiebeln, Ingwer, Salz und Reiswein hinzufiigen und den
Deckel auflegen. Den Topfinhalt zum Kochen bringen, Schaum abschopfen, die Hitze reduzieren
und alles etwa 2 Stunden leise kocheln.

Ftwas abkiihlen lassen, dann das Fleisch aus der Brithe nehmen. Nach dem Abtropfen mit einem
schmalen, scharfen Messer die Knochen herauslosen.

Fisch und Hiihnerfleisch fein zerkleinem (durchdrehen), dann Eiweif}, Reiswein und Salz hinzu-
fligen. Zu einer glatten Paste verkneten und in die Ochsenschwanzstiicke fiillen. Diese auf einen
leicht geolten feuerfesten Teller legen, der auf einen Rost in den Wok oder in einen Dampfer
gestellt wird. Mit aufgelegtem Deckel etwa 15 Minuten dédmpfen, bis die Fiillung gar ist.

Fiir die Sauce Friihlingszwiebeln und Ingwer in Schmalz oder Ol unter Riihren braten. Wenn sie
weich sind, die restlichen Saucenzutaten hinzufiigen und unter stéindigem Riihren zum Kochen
bringen.

Die Fliissigkeit aus dem Geféaf}; in dem der Ochsenschwanz gegart wurde, in die Sauce gieflen,
diese iiber das Fleisch ziehen und das Gericht sofort servieren.
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