SteinbeilRer im Brickteig auf Wokgemuise und Limonensauce

Steinbeiler
Tandoori *
Limonensaft
Mangold
Brickteig *
Sprossen
Shitakepilze
Mohrenstreifen
Lauchstreifen,
Zucchinistreifen
Fenchelstreifen
Chinakohlstreifen,
Koriander
Curry *
Sojasauce *
Sesamkorner
Mirin *

Zucker
Limonensaft
Weillwein
Créme fraiche
Limonenzesten
Mangochutney *
Vanilleschote

(* aus dem Asia Shop)

Zubereitung SteinbeiRer / Gemuse:

Das portionierte Steinbeilerfilet (je nach Appetit 150-180g) wiirzen mit Limonensaft,
Salz, Pfeffer und Tandooripaste. In blanchiertem Mangold einwickeln. Dann in Erdnussol
von allen Seiten knusprig braten.

Derweil den Wok sehr hoch erhitzen. Die Gemdise in Erdnussol im Wok unter standigem
rihren garen. Wiirzen mit Korianderblattern, Curry, Sojasauce, Mirin und Sesamkérnern.

Zubereitung Sauce:

Man l&sst etwas braunen Rohrzucker in einem Topf karamellisieren. Ablgschen mit
Limonensaft und Weillwein. Etwa eine Messerspitze Vanillemark dazugeben, reduzieren
um 1/3. Creme fraiche dazugeben, aufkochen, abschmecken mit einem Loffel
Mangochutney.

Das Wok-Gemise in die Mitte des Tellers geben, Steinbeil3er drauflegen, mit der Sauce
umgiellen. Etwas gerosteten Sesam und Korianderblatter driiberstreuen



