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Rezept
Vermischtes Tempura »Kakiage«

Ein Rezept von Vermischtes Tempura »Kakiage«, am 19.04.2024

Zutaten

1 Zwiebel 2 Mohren

Y2 rote Paprika 150g Prinzessbohnen
20g Ingwer 100 g Shrimps (roh, kiichenfertig)

500 ml Rapsol 500 ml Sonnenblumendl
1EL Sesamol 70g Mehl
Salz
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Portionen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 180 kcal,8gF,8 gEW, 18 gKH

Zubereitung

Die Zwiebel schélen und zuerst ldngs in ca. 0,5 cm breite Ringe, dann in schmale Streifen schneiden. Méhren schélen,
putzen und in ca. 3 x 0,5 cm grol3e Stifte schneiden. Paprika waschen, putzen und in ca. 1 x 1 cm groRe Stlicke schneiden.
Bohnen waschen, putzen und in ca. 3 cm lange feine Streifen schneiden. Ingwer schélen und in sehr feine Stifte
schneiden. Shrimps trocken tupfen und je nach Gréf3e in ca. 2 cm grofie Stiicke schneiden.

Raps-, Sonnenblumen- und Sesamél in einem grofben Topf auf 170° erhitzen (steigen an einem ins Ol gehaltenen
Holzloffelstiel kleine Bldaschen auf, ist es heil genug).

Inzwischen Gemuse und Shrimps in einer Schiissel vermischen. 2 EL Mehl und Salz untermengen. Dann das librige Mehl
dazusieben und 50 ml eiskaltes Wasser zugeben. Alles mithilfe eines Holzstabchens grob vermengen (der Teig darf noch
Klimpchen haben).

Pro Portion 1 EL der Gemuse-Shrimps-Mischung abnehmen, mit einem Holzstabchen oder einer Gabel etwas flach
driicken. Dann essléffelweise in das heiBe Ol gleiten lassen und ca. 30 Sek. ohne Berithrung ausbacken. Sind die
Portionen fest geworden, wenden und in weiteren 1-2 Min. goldgelb frittieren. Die Kakiage mit einer Schaumkelle
herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen, dann servieren.
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