Ingrediente 2 Portii
¢ = Kotanyi Produkte

50 grame
50 grame

0.5 lingurita

125 ml
1

10

F&ind universalad
Amidon de porumb

Kotanyi Sare de mare,
rasnita

Apad minerald rece
Ou bio
Creveti curatati

Ulei pentru prajit

Pentru maionez& Sriracha:

3 linguri
1 lingurita
1 cétel

1 lingura

1 praf

1 praf

1 lingurita

Maioneza
Pastd de tomate
Usturoi proaspat

Kotanyi Boia de ardei
dulce

Kotanyi Sare de mare,
résnita

Kotanyi Piper negru
macinat

Sos Sriracha

(KOTANYD)

Creveti Tempura
@ 50—60 Min. @ @

Pregatire

1 Maiintai se pregiteste maioneza Sriracha. intr-un bol, zdrobim usturoiul si l
addugam peste maioneza.

2 Adaugam apoi pasta de tomate, boiaua de ardei si sosul Sriracha.
Amestecam bine. Asezonam cu sare si piper dupa gust si ldasdm un timp la
frigider.

3 Putem pregati amestecul tempura. Addugam intr-un bol féina si amidonul
de porumb si amestecam cu sare. Intr-un bol separat se bate cu telul oul cu

apa minerala.

4 Acum addugam oul in faind si amestecam putin céate putin, p&na se
formeaza un aluat fin. Ldsam s3a se odihneasca pentru 30 de minute.

5 Spalam crevetii, uscam cu un prosop de hértie si asezondm cu sare. Pentru a
preveni curbarea lor, facem cateva fante pe partea din fata. Incingem uleiul
intr-o tigaie adanca.

6 Punem putina faina intr-un bol si tavalim crevetii unul cate unul. Tragem
apoi crevetii prin amestecul tempura si ii punem direct la prajit pentru5 — 8
minute.

7  Scurgem pe o bucata de prosop de hértie si servim fierbinti cu maioneza
Sriracha.



