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Ingrediente 2 Porții
 = Kot�nyi Produkte

50 gr�me F�in� univers�l�

50 gr�me Amidon de porumb

0.5 linguriț� Kot�nyi S�re de m�re,

r�șniț�

125 ml Ap� miner�l� rece

1 Ou bio

10 Creveți cur�ț�ți

Ulei pentru pr�jit

Pentru m�ionez� Srir�ch�:

3 linguri M�ionez�

1 linguriț� P�st� de tom�te

1 c�tel Usturoi pro�sp�t

1 lingur� Kot�nyi Boi� de �rdei

dulce

1 pr�f Kot�nyi S�re de m�re,

r�sniț�

1 pr�f Kot�nyi Piper negru

m�cin�t

1 linguriț� Sos Srir�ch�

Creveți Tempur�
50—60 Min.

Preg�tire

1 M�i înt�i se preg�tește m�ionez� Srir�ch�. Într-un bol, zdrobim usturoiul și îl

�d�ug�m peste m�ionez�.

2 Ad�ug�m �poi p�st� de tom�te, boi�u� de �rdei și sosul Srir�ch�.

Amestec�m bine. Asezon�m cu s�re și piper dup� gust și l�s�m un timp l�

frigider.

3 Putem preg�ti �mestecul tempur�. Ad�ug�m într-un bol f�in� și �midonul

de porumb și �mestec�m cu s�re. Într-un bol sep�r�t se b�te cu telul oul cu

�p� miner�l�.

4 Acum �d�ug�m oul în f�in� și �mestec�m puțin c�te puțin, p�n� se

forme�z� un �lu�t fin. L�s�m s� se odihne�sc� pentru 30 de minute.

5 Sp�l�m creveții, usc�m cu un prosop de h�rtie și �sezon�m cu s�re. Pentru �

preveni curb�re� lor, f�cem c�tev� f�nte pe p�rte� din f�ț�. Incingem uleiul

într-o tig�ie �d�nc�.

6 Punem puțin� f�in� într-un bol și t�v�lim creveții unul c�te unul. Tr�gem

�poi creveții prin �mestecul tempur� și îi punem direct l� pr�jit pentru 5 – 8

minute.

7 Scurgem pe o buc�t� de prosop de h�rtie și servim fierbinți cu m�ionez�

Srir�ch�.


