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Rezept
Tempura-Garnelen
Ein Rezept von Tempura-Garnelen, am 25.04.2024
Zutaten
1 Ei 60g Mehl
50g Speisestarke Salz
1TL Backpulver 16 grolRe Garnelen (mit Schale, a 15 g; z. B. Black-
Tiger-Garnelen)
AuBerdem
1,51 Frittierol
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 16 Stiick | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion Ca.
7O kcal,4gF,4gEW,5gKH

Zubereitung

1. Das Ei gut verquirlen und mit 100 ml eiskaltem Wasser verrihren. Mehl, Starke, 2 TL Salz und Backpulver in einer
Schiissel mischen. Die kalte Ei-Wasser-Mischung mit einem Schneebesen unterriihren - nicht zu lange riihren, sonst wird
der Teig zah, ein paar Klimpchen sind nicht schlimm. Den Teig im Kihlschrank 30 Min. quellen lassen.

2. Die Garnelen waschen und trocken tupfen. Jeweils die Schale entfernen, dabei den kurzen Schwanzteil daran lassen. Mit
einem Messer ldngs am Riicken einschneiden und den Darm entfernen. Am Bauch vier bis fiinf nicht zu tiefe Querschnitte
machen. Die Garnelen vorsichtig gerade ziehen und nochmals trocken tupfen.

3. Das Frittierdl in einer Fritteuse oder einem hohen Topf auf 175° erhitzen. Im Topf ist es heil genug, wenn an einem
hineingehaltenen Holzkochloffelstiel sofort groRere Blaschen aufsteigen. Die Garnelen nacheinander in den Teig
tauchen, direkt ins heif3e Fett geben und in ca. 1-2 Min. goldbraun frittieren. Fertig frittierte Garnelen mit einer
Schaumbkelle herausheben und auf einem mit Kiichenpapier belegten Kuchengitter abtropfen lassen.
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