Fischfilet stiB-sauer

i ilet sii - saue

Fir den Teig 2 Eier, 3 El Mehl und 3 ET Speisestdrke verriihren und 15 min quellen lassen, 600 g
Rotbarschfilet in groBe Wiirfel schneiden. Den Fisch trocken tupfen, einzeln in den Teig tauchen und in Ol
goldbraun ausbacken. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Fiir die Sofe 2 grofie getrocknete Mur-Err-Pilze in lauwarmem Wasser einweichen. 300 g Fleischtomaten
enthduten, entkernen und wiirfeln.3 Lauchzwiebeln in diinne Scheiben schneiden. 2 zerdriickte
Knoblauchzehen in Ol andiinsten; 4-5 El Ketchup, 1/8 1 Wasser,3 El Zucker, 3 El SojasoBe, 2 El Essig, in
Streifen geschnittene Pilze und Tomatenwiirfel zugeben. Abschmecken mit Pfeffer und Reiswein. Zum
Schluss die Lauchzwiebeln in die SoBe geben, kurz aufkochen lassen und heif zum Fisch servieren.
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