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Schollentopf

Vorbereitung:

Den Kopf des Fisches abtrennen und den Fisch vorsichtig entgriten. AnschlieBend die Haut
entfernen und den Fisch in hauchdiinne Streifen schneiden. Den Lowenzahn verlesen,
griindlich waschen und in fiinf Zentimeter lange Stiicke zupfen. Den Schnittlauch ebenfalls
waschen und in kleine Rollchen schneiden. Die Sojasauce mit dem Zitronensaft zu
Ponzusauce verriihren.

Zubereitung:

Die Kombu-Briihe in einem ausreichend grof3en, feuerfesten Gefill zum Kochen bringen.
Wenn die Brithe kocht, da3 Gefi3 auf ein Rechaud stellen und weiter kocheln lassen. Den
Fisch mit dem Lowenzahn auf einer Platte anrichten.

Servieren:

Die Ponzusauce, den Schnittlauch und das Momijioroshi in separaten Schilchen zum
Schollentopf servieren. Das Gemiise in die Briihe geben und erneut zum Kochen bringen.
Dann die Fischstreifen ein bis zwei Sekunden mit Stibchen in die Briihe tauchen. Die
gegarten Zutaten durch die Sauce und die Gewiirzmischung ziehen.

Zutaten:

1 Scholle oder Flunder von 600 bis 800g
100 g Lowenzahn

12 Bund Schnittlauch

350 ml Sojasauce

50 ml Zitronensaft

3/4 1 Kombu-Briihe

Momijioroshi



