Fiskefilet i sur sød sauce

16-18 couverter

DEJ: 

4 æg

4 spsk. vand

6 spsk. mel

majsstivelse

Rør ingredienserne sammen til en dej og lad den stå 15-20 minutter.

4 tørrede mu-err-svampe

1.200 g fiskefilet


1 dl spsk. risvin

hvid peber


600 g tomater
10 banan løg

6 fed hvidløg
0,7 dl tomatketchup

fritureolie

7-8 spsk. sukker
0,6 dl sojasauce

2,5 dl vand

0,4 dl risvineddike

Udblød svampene i lunkent vand - 

Skær fisken i 3 cm store tern - lad dem trække i 2 spsk. risvin og lidt peber i 10 min.

Kvart tomaterne – fjern kernerne og skær dem i små tern

Skær løg og svampe i fine skiver

Kog de pressede hvidløg op i lidt olie – tilsæt derefter ketchup, vand, sukker, 2 spsk. sojasauce, vineddike, svampe og tomat

Lad det koge op under omrøring – smag til med salt og resten af sojasaucen og risvinen – hold blandingen varm.

Lad fisken dryppe af, dyp hver fiskestykke i dejen og fritér dem gyldenbrune – lad dem dryppe af.

Tilsæt løgene i tomatsaucen og hæld den over fisken.

