Saibling gedampft mit Frihlingszwiebeln und Ingwer

Fiir 2 Personen:

1 grofler Saibling (1,3 kg) 4 Friihlingszwiebeln 1 Stiick Ingwer geschilt)
1 Stiick Ingwer (gequetscht) 5 EL Soja-Sofle 5 EL Erdnussol
Reiswein

Den Fisch auf beiden Seiten hinter dem Kopf, in der Mitte, vor dem Schwanz einschneiden.
Die griine Hilfte der Friihlingszwiebel und den gequetschen Ingwer in den Bauch des Fischs
legen. Innen und auflen gut salzen, in eine Schiissel legen und mit einem Schuss Reiswein iiber-
giefen. 30 Minuten marinieren lassen.

Den weilen Teil der Friihlingszwiebel und den restlichen Ingwer in diinne Streifen schneiden.
Die Soja-Sofle mit 3 EL. Wasser mischen und zur Seite stellen.

Den Dampfer mit etwas Wasser befiillen und iiber starker Hitze zum Kochen bringen. Die Fliis-
sigkeit, die sich in der Schiissel mit dem Fisch gesammelt hat, abgielen. Die Friihlingzwiebel aus
dem Bauch des Fischs nehmen und in den Dampfer legen, den Fisch darauf betten, den Deckel
schlieffen und je nach Grofle des Fisches 8-12 min. dédmpfen. Der Fisch ist gar, wenn sich das
Fleisch leicht von den Griten 16st bzw. die Seitenflosse sich problemlos herausziehen l&sst.

Den gegarten Fisch vorsichtig herausnehmen (Schaumléffel) und auf einen groien vorgewérmten
Teller legen, mit Sojasofle-Wasser-Mischung beranden, den klein geschnittenen Ingwer und die
Ziebel auf dem Fisch verteilen. Das Ol in einer Pfanne mit hoher Hitze zum Rauchen bringen
und {iber den Fisch und die Wiirzstoffe gieflen.

Sofort mit einer Schale Reis servieren. Fischstiicke in die Sofle vom Teller dippen.
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