Gedampfte Dorade asiatisch mit gebratenen Gemuse-
Nudeln und Sauce

Zutaten fir 4 Personen

Fiur den Fisch:

e 4 Doraden, kuchenfertig, a 350g
e Salz

Fir die Nudeln:

e 400g chinesische Eier-Nudeln
e 2 Frahlingszwiebeln

e 1 Paprikaschote

e 1 Knoblauchzehe

e 4 Stiele Koriander

e 50g Sojasprossen

e 2 EL Sesamdl

e Salz

Fur die Sauce:

e 2 Schalotten

1 rote Chilischote

30g Ingwer

100ml Raps-oder Sonnenblumendl

100ml Sojasauce

1 Spritzer Reis-Essig

abgeriebene Schale und Saft 1 Bio-Limette

Zubereitung:

Die Doraden waschen, trocken tupfen, auf jeder Seite bis zur Mittelgrate einschneiden,
mit Salz wurzen, locker im Backpapier einschlagen und in einem Bambusdampfer oder
im Dampfer ca. 20 Minuten garen.

FUr die Sauce die Schalotten schalen und in feine Streifen schneiden. Den Ingwer
waschen und ungeschalt in dinne Scheiben schneiden. Die Chilischote entkernen,

waschen und in feine Ringe schneiden. Das Ol erhitzen und den Ingwer darin anbraten.
Schalotten und Chilischote dazugeben, kurz anbraten und mit der Sojasauce abléschen.

Mit Reis-Essig abschmecken, Limettenschale und -saft dazugeben.
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Die Fruhlingszwiebeln waschen und in feine Streifen schneiden. Die Paprikaschote mit
dem Sparschaler schéalen, langs halbieren, entkernen und in feine Streifen schneiden.
Die Sojasprossen heild abbrausen und abtropfen lassen. Den Knoblauch schalen und in
feine Wurfel schneiden. Den Koriander waschen, trocken tupfen, die Blatter abzupfen
und fein hacken.

Sesamdl in einem Wok oder in einer Pfanne erhitzen. Fruhlingszwiebeln, Paprika und
Knoblauch darin andunsten. Sojasprossen zugeben und alles ca. 3 Minuten dunsten.

Die Nudeln in kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung garen, abgiel3en und
dabei etwas Kochwasser auffangen. Die Nudeln tropfnass unter das Gemuse mischen.
Falls notig, etwas Kochwasser dazugeben. Die Halfte der Korianderblatter unterruhren.

Die gedampften Doraden auf Tellern anrichten und mit dem restlichen Koriander
bestreuen. Die Sauce darubergie3en und die Gemuse-Nudeln dazu servieren.

Rezept: Hans Jorg Bachmeier

Quelle: Einfach. Gut. Bachmeier 2015
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