KIKKOMAN'

Tempura med skaldjur och gronsaker

Total tid 45 Min.

15 Min. Tid for forberedelse 30 Min. Tillagningstid

Naringsinnehall (per portion):
1.515 kl / 362 kcal

INGREDIENSER

L Portioner

Till tempurasasen:

300 ml
2 msk

1 msk

2tsk

150g

30g

Till smeten:
40O ml

1

200g

60g

gronsaks- eller
fiskbuljong

Kikkoman naturligt
bryggd sojasas
Kikkoman sot
Matlagningssas i Mirin-
Stil

socker

vit radisa (daikon)
ingefara

kolsyrat mineralvatten
agg

mjol

Maizena

Ovriga ingredienser:

150g
10

(RN TR EY.")

2 msk
1 liter

blackfiskfile

raa kungsrakor, skalade
farska shiitakesvampar
rod paprika

zucchini

sotpotatis

aubergine

mjol

solrosolja for fritering

Fett: 14,2 g Protein: 20,58
Kolhydrater: 38,9 g

FORBEREDELSE

Steg 1

300 ml gronsaks- eller fiskbuljong - 2 msk
Kikkoman naturligt bryggd sojasas - 1 msk
Kikkoman sot Matlagningssas i Mirin-Stil - 2 tsk
socker - 150 g vit radisa (daikon) - 30 g ingefara
Till sasen, blanda gronsaksbuljongen, Kikkoman
sojasas, Kikkoman sot matlagningskrydda i Mirin-
stil och socker i en panna och varm upp. Ta av fran
varmen precis innan det kokar och stall 3t sidan.
Skala och riv radisan och ingefaran fint och lat
rinna av val i en sil.

Steg 2

400 ml kolsyrat mineralvatten - 1 3agg - 200 g mjol
- 60 g Maizena

Vispa ihop mineralvatten och agg till smeten.
Blanda mjolet och Maizena och ror sedan gradvis
ner vattnet och aggblandningen. Kyl sedan smeten.

Steg 3

150 g blackfiskfilé - 10 kungsrakor, skalade - 8
farska shiitakesvampar - 1 rod paprika - 1
zucchini - 1 sotpotatis - 1 aubergine

Skar blackfisken i 2 x 4 cm stora bitar. Klappa
rakorna torra. Halvera shiitakesvampen. Skar den
roda paprikani 2 x 4 cm stora bitar. Skiva zucchini
och sotpotatis i ca. 8 mm skivor. Skar auberginen
pa langden i 4 bitar och skar skalet diagonalt.

Steg 4

2 msk mjol - 1 liter solrosolja for fritering

Pudra alla ingredienser med mjolet, skaka av
overskottet, doppa i smeten fran steg 2 och fritera
i het olja vid ca. 170°C ills de ar gyllenbruna. Lat
rinna av pa hushallspapper.
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Steg5

Lagg upp tempuran pa tallrikar och servera med
dipsasen fran steg 1. Tillsatt riven rddisa och
ingefara till servering.


http://www.tcpdf.org

