KIKKOMAN'

Tempura s morskymi plody a zeleninou

Celkovy cas vareni 45 min. 15 min. Doba pripravy 30 min. Doba vareni

Nutri¢ni hodnoty (na porci):
1.515 kJ / 362 kcal

INGREDIENCE

L Porce

Na tempura omacku:
300 ml zeleninového nebo
rybiho vyvaru

2 polévkové Kikkoman Sojova omacka

IZice prirozené fermentovana

tekuté ochucovadlo
1 polévkova Kikkoman Mirin sladké

IZice dochucovadlo

2cajové  cukru

Izicky

150 g bilé Fedkve (daikon)

30g cerstvého zazvoru

Na tésticko:

400 ml perlivé mineralni vody

1 vejce

200 g hladké mouky

60g kukufi¢ného skrobu

Ostatni ingredience:

150g kalamarovych krouzk(
nebo filet z olihné

10 syrovych tygrich krevet,
oloupanych

8 cerstvych hub shiitake

1 Cervena paprika

1 cuketa

1 batat

1 lilek

2 polévkové hladké mouky

IZice

11 slunecnicového oleje na
smazeni

Tuky: 14,2 g Bilkoviny: 20,5 g
Sacharidy: 38,9 g

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

Pro pikantni orechy:Koreni:

300 ml zeleninového nebo rybiho vyvaru - 2
polévkoveé IZice Kikkoman Sojova omacka
prirozené fermentovana tekuté ochucovadlo - 1
polévkova IZice Kikkoman Mirin sladké
dochucovadlo - 2 cajoveé Izicky cukru - 150 g bilé
fedkve - 30 g Cerstvého zazvoru

Smichejte vyvar, Kikkoman Sojovou omacku,
Kikkoman Mirin sladké dochucovadlo a cukr.
Zahtejte, ale tésné pred bodem varu stahnéte z
plotny a nechte stranou. Redkev a zazvor
oloupejte, najemno nastrouhejte a dikladné nechte
okapat v situ.

Krok 2

400 ml perlivé mineralnivody - 1 vejce - 200 g
hladké mouky - 60 g kukuricného Skrobu

Na tésticko proslehejte perlivou vodu s vejcem.
Mouku smichejte s kukuficnym Skrobem a
postupné do ni zaslehejte vaje¢nou smés. Hotové
tésticko nechte vychladit.

Krok 3

150 g kalamarovych krouzkl nebo filet z olihné -
10 syrovych tygrich krevet, oloupanych - 8 hub
shiitake - 1 Cervena paprika - 1 cuketa - 1 batat -
1 lilek

Kalamary nakrajejte na kousky o velikosti 2 x 4 cm.
Krevety osuste papirovou utérkou. Shiitake houby
rozkrojte naptl. Cervenou papriku nakrajejte na
kousky o velikosti 2 x &4 cm. Cuketu a batat
nakrajejte na platky silné priblizné 8 mm. Lilek
podélné rozkrojte na Ctyri ¢asti a slupku jemné
nariznéte Sikmymi zarezy.
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Krok &4

2 polévkoveé Izice hladké mouky - 11
slunecnicového oleje

VSechny ingredience obalte v mouce, prebytecnou
mouku oklepejte. Namocte do tésticka z kroku 2 a
smazte ve vroucim oleji pri teploté cca 170 °C
dozlatova. Usmazené kousky nechte okapat na
papirové utérce.

Krok 5
Tempuru servirujte s pripravenou omackou z kroku

1. Podavejte s redkvi a zazvorem zvlast, aby si
kazdy mohl dochutit podle chuti.
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