Kinesisk fiskepande

400 g rødspættefileter

Reven skal + saft af 1 appelsin

½ dl kinesisk soja

1 tsk salt

½ tsk ingefær

Groftkværnet peber

1-2 porrer (ca. 200 g)

3-4 stilke bladselleri

20 g margarine

½ stort eller 1 lille icebergsalat

1 dl vand

1 tsk maizena

4 dl ris

Rødspættefileterne klippes eller skæres i ca. 3 cm brede strimler.

Appelsin, kinesisk soja, salt, ingefær og peber piskes sammen og hældes over fisken.

Trækker ½ - 1 time.

Porrer og bladselleri skæres i skiver og svitses i margarine 3-4 min.

Icebergsalat skæres i strimler og blandes i.

Fisken med lagen tilsættes, og låg lægges på panden.

Småkoger 3-4 min., til fisken er mør.

Vand og miazena røres sammen og tilsættes.

Varmes igennem og serveres mens grøntsagerne stadig er lidt sprøde, sammen med de kogte ris.

