Japonska tempura z krewetek

Skladniki:

Krewetki do tempury

e krewetki500g
e sokzcytryny 2 tyzki
e s6l morska

Ciasto do tempury

e maka pszenna 3 tyzki

e maka kukurydziana 2 tyzki

e jajko 1 szt

e woda zimna 200 ml

e chili pieprz cayenne 1/4 tyzeczki

Dodatkowo

e olej do smazenia 1 szklanka
e sossojowy 100 ml

Sposdéb wykonania

1. Krewetki oczyscié, usungc z nich czarng zytke tj. przewéd pokarmowy, umyc¢ i
osuszy¢. Skropic¢ sokiem z cytryny doprawi¢ do smaku solg morska i odstawi¢ na
okoto 30 minut.

2. W tym czasie przygotowac ciasto do tempury. Do miski wsypa¢ obie maki
pszenng i kukurydziang dodac¢ chili, jajko i zimng wode, wszystko wymieszac
niezbyt doktadnie tak aby w cie$cie pozostaty grudki.

3. Na patelni rozgrzac olej. Zanurzac¢ kazda krewetke osobno w cie$cie, najlepiej to
robi¢ trzymajac krewetke za ogonek i wrzucac¢ na goracy olej. Smazy¢ przez 4
minuty na ztoty kolor.

4. Gotowe usmazone danie wyjac z oleju za pomoca tyzki cedzakowej na papierowe
reczniki aby pozby¢ sie nadmiaru ttuszczu. Tempure podawac zaraz po
przygotowaniu z dodatkiem sosu sojowego.


https://www.doradcasmaku.pl/przepisy/szukaj/krewetki+do+tempury
https://www.doradcasmaku.pl/przepisy/szukaj/ciasto+do+tempury

