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Sriracha csip8s chili sz6sz

(KOTANYI

1881

Garnéla tempura fliszeres
majonézzel

@ 50—60 Perc @ @

Elkészités

1 El6szor a fliszeres majonézt készitsiik el. Ehhez a majonézt tegyiik egy
talba. Zuzzuk 6ssze a fokhagymat, és adjuk hozza.

2 Ezutén adjuk hozza a paradicsomplirét, a pirospaprikéat és a Sriracha szészt.
Alaposan keverjiik 6ssze. Izesitsiik egy kis séval és borssal, majd tegyk be a
hitébe, és hagyjuk allni egy ideig.

3 Alisztet és a kukoricakeményitét tegyiik egy télba, adjunk hozza sét. Egy
masik talban keverjiik fel habver&vel a tojast a vizzel.

L4 Ezutan apranként adjuk hozza a tojast a lisztes keverékhez, és keverjik
siméara. 30 percig hagyjuk alIni.

5 A garnélardkokat mossuk meg, tordljik szarazra konyhai papirtoriével, és
sézzuk meg. Ahhoz, hogy a garnéla ne gémbdlyddjon Sssze, kissé
vagdossuk be a hasi oldalat. Hevitstik fel az olajat egy mély serpenyében.

6 Tegylink lisztet egy talba, és dobjuk bele egyenként a garnélakat. Ezutan
forgassuk bele a tempura tésztaba, és tegylik kézvetlenil a serpenyébe.

7 Sussik a garnélékat (mérettsl figg8en) 5-8 percig. Csépdgtessiik le, és
talaljuk forrén a chilis majonézzel.



