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Zutaten

Forel lensuppe
400 g Forel lenkarkassen,  k le in
gehackt
1  Karotte geschält  und in Scheiben
geschnit ten
1  Zwiebel  geschält  und grob
gewürfel t
15 g Curry  (Frucht ig und mi ld)
200 ml  Kokosmi lch
200 ml  Orangensaft
50 ml  Sake Pf laumenwein 
20 ml  Reisess ig
40 ml  Sojasauce 
40 ml  Süße-Chi l i -Sauce 
40 ml  Austernsauce
20 ml  Sesamöl  geröstet
20 ml  Erdnussöl
1  l  Gef lügelfond
1  L imette Saft
Salz
Pfeffer
Stängel  vom Kor iander 
und Peters i l ie
Eiswürfel
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Einlage
8 Stück Forel lenf i let  a 20 g 
1  k le ine Karotte geschält ,
gewürfel t  und blanchiert
½  Junglauch,  fe in geschnit ten
½  Orange davon F i lets
20g gehackte Erdnüsse
Rote Sishokresse
Gezupfte Kor ianderblätter
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Zutaten

Dim Sum
8 Blätter  Wan Tan –  Teig 
1  E iweiß zum bestre ichen 

Dim Sum Fül lung
100 g Forel lenf i let  fe in gehackt
30 g gekochter  Reis
20 g Karottenwürfel
20 g Mangowürfel
10 g Kor iander gehackt
Salz
1  Spr i tzer  Sojasauce
Orangenabr ieb
1  E igelb
Pfeffer ,
10 ml  Chicken-Chi l i -Sauce
gehackter  Chi l i  
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The Flying schlemmer

Zubereitung

Forel lensuppe
Das Erdnussöl  in  e inem Topf erh i tzen.  Die Karkassen,  Karotten und
Zwiebel  dar in langsam anbraten.  Di rekt  würzen mit  Salz  Pfeffer  und
Curry .  A l les  rösten lassen und mit  der  Kokosmi lch,  Sake und den
asiat ischen Saucen ablöschen.  Den Ansatz mit  E iswürfeln abkühlen.
Schl ießl ich mit  O-Saft ,  L imettensaft ,  Sesamöl  und Gef lügelfond
auffü l len.  Langsam zum Köcheln br ingen.  Die Kräuterstängel
zugeben und in der  Suppe mit  z iehen lassen.  Die Suppe 30 min.
köcheln.  Die Suppe immer wieder abschmecken.  Schl ießl ich durch
ein Tuch pass ieren.

Dim Sum
Aus den Zutaten eine schmackhafte Fül lung erste l len und kräft ig
abschmecken.  Die Masse in  e inen Spr i tzbeutel  geben und die Wan
Tan Blätter  mit  E iweiß bestre ichen.  Die Ecken jedes Teigblattes zu
einer  Spitze einschlagen und im Dampfkorb 5 min garen .

Anrichten
Vor dem Anr ichten die Suppe aufkochen.  Forel lenf i lets  le icht  salzen
und in der  Suppe garen.  Die rest l iche Ein lage zugeben und
anr ichten.  Mit  den Dim Sum anr ichten und Sesamöl ,  f r i sch
geschnit tenem Frühl ings lauch und Kor ianderblättern bestreuen.
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