KIKKOMAN'

Kushi-ten: Tempura Spiz

Celkovy cas vareni 60 min.

Nutri¢ni hodnoty (na porci):

2.018 kJ / 482 kcal

INGREDIENCE

4 Porce

15 oloupanych krevet

150¢g sépiového filé nebo
kalamard

10 Cerstvych shiitake hub

10 kusy baby kukufice

1 Cervena paprika

10 papriek pepperoni nebo
zeleny chfest (na
Spalicky)

1 cuketa

Na omacku tempura:

300 ml zeleninového nebo

rybiho vyvaru
7 polévkové Kikkoman Wok omacka

IZice tekuté ochucovadlo
150¢g bilé redkve

30g cerstvého zazvoru
Priprava tésta:

300 ml studeneé vody

1 vajecny Zloutek
170g pSenitné mouky
10g kukuricné mouky

Trochu oleje na smazeni

Tuky: 16,6 g Bilkoviny:31,3 g
Sacharidy: 52,5 g

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

Na pripravu omacky dejte vyvar a restovaci
omacku do hrnce a zahrejte. Jakmile smés temér
dosahne varu, odstavte ji z ohné a nechte stranou.
Oloupejte bilou redkev a zazvor, jemné je
nastrouhejte a nechte dobre okapat v situ.

Na tésticko smichejte studenou vodu s vajecnym
Zloutkem a postupné pridavejte pSeni¢nou a
kukufi¢nou mouku, priCemz jemné promichavejte,
aby se netvorily hrudky.

Oloupejte krevety a odstrante cernou zilku.

Krok 2

Nakrajejte filety ze sépie na kousky o velikosti 2x4
cm a nafiznéte je, aby se pfi smazeni
nedeformovaly. Ocistéte a rozpulte shiitake houby
a baby kukufici. Cervenou papriku nakrajejte na
kousky 2x4 cm, aby meély stejnou velikost jako
kousky ryby. Ocistéte papricky a nafiznéte nozem.
Cuketu nakrajejte na priblizné 8mm tenkeé platky.

Krok 3

Obalte vSechny ingredience v mouce a setreste
prebytek. Napichnéte 2-3 kousky na kazdou
drevénou Spejli, ponorte do tésticka a smazte ve
fritovacim oleji pri priblizné 170 °C.

Krok &

Usporadejte na talif a podavejte s omackou, redkvi
a zazvorem.
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