Chinesischer Fisch

fur 2 Personen

Zutaten

250¢g Fischfilet (z.B. Rotbarsch oder Wels), 1/2 Essloffel scharfe
Bohnenpaste oder Chilipaste (Sambal Olek), 3 Stangen
Frihligszwiebeln, 1 Knoblauchzehe, Ingwerwurzel in Grof3e einer
Knoblauchzehe,

1/2 Essloffel Speisedl, 1 Essloffel WeiBwein, 1/2 Teeloffel Salz, 1/2
Essloffel Reis-Essig, 1/2 Essloffel Zucker, 3 Essloffel SojasolSe, 3
Essloffel Weillwein, 1 Prise schwarzer Pfeffer, 1/2 Essloffel Maisstarke, 8 Essloffel helfSes Wasser, 5 Essloffel
Sesamol

Zubereitung

1. Backofen vorheizen auf 250°C
2. Das Fischfilet in eine leicht geolte Metallauflaufform oder Metallpfanne legen
3. Den Fisch mit 1 Essloffel WeilSwein besprenkeln und mit 1/2 Teeloffel Salz betsreuen
4. Bei 250°C fir ca. 15 Minuten backen (bis der Fisch gar geworden ist)
wahrend der Fisch im Ofen ist:
5. Frithlingszwiebeln waschen und in Scheiben schneiden
6. Knoblauch fein hacken
. Maisstarke in etwas Wasser anriuhren

o 3

. Speisedl in einer Pfanne erhitzen

©

. Die Halfte der Fruhlingszwiebelscheiben, Knoblauch, Ingwer und Sesamol hinzufigen und alles
miteinander pfannenrihren

10. Die scharfe Paste, Essig, Zucker, SojasofSe, 3 Essloffel Weilwein, schwarzer Pfeffer und die Maisstarke

dazu geben

11. Kurz aufkochen lassen
12. den Fisch aus dem Ofen nehmen und auf einem grof3en Teller anrichten.
13. Die Sof3e iiber den Fisch giefSen und zum Schluss die restlichen Frihlingszwiebeln iiber den Fisch streuen.

Zeitbedarf
25 Minuten

dazu pafit

Reis, gebratener Reis
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