IN

MNao Group AB
TEMPURA
Det har behdver man for 4 personer:
11 matolja 1 mellan stor aubergine (&ggplanta)
4 storarakor 1 gullok
4 strommingsfiléer 1 paprika
Till Koromo (tempura smet)
2 dl Tempura-ko (tempura mjdl) Istéllet for Tempura-ko:
2 dl kallt vatten 1&gg, 1%2dl iskallt vatten,
1% dl vetem;jdl

Till Tentsuyu:
2 msk Hanakatsuo eller Kezuribushi (torkade fiskflarn)
Y dl japansk soja
Yodl mirin
2 dl vatten

2 — 3 msk riven réttika

Tillbehor: Tentsuyu, riven réttika och kokt ris

Sa har gér man:

Dela fiskfiléernaom de &r stora.

Skala rakorna och torka bort vattnet.

Skolj gronsakerna. Skéar auberginen i ¥2 cm tjocka bitar och paprikan i 6 — 8 skivor.
Skér |oken i runa skivor.

Gor tentsuyu. Koka vattnet. Tillsatt kezuribushi/hanakatsuo, japansk soja och mirin.
Passera sedan genom en sil.

GOr tempura-smeten. Blanda iskallt vatten och tempura mjol. Hetta upp matoljan i
en grytatill ca 175 — 180 grader. Doppa gronsakerna, rékorna och filéernai tempura-
smeten och fritera dem sedan i matoljan. Lat bitarna sedan rinna av pa papper. Nu ar
det klart for att serveras med tentsuyu och riven réttika.
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Tempura kan varieras med andra gronsaker, bland annat morétter, sotpotatis, pumpa.
Blackfisk kan &ven anvandas till tempura.
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