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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

2 Stk. Süßk�rto�eln

1 Stk. Mel�nz�ni

2 Stk. Zucchini

Für den Tempur�teig

80 g Weizenmehl

15 g M�isst�rke

5 g B�ckpulver

180 ml Eisw�sser

1 TL  P�prik� edelsüß spezi�l

0.25 TL  Meers�lz jodiert grob

Öl zum Fritieren

Für die Chili-M�yonn�ise

4 EL M�yonn�ise

1 EL Srir�ch�-Chilis�uce

2 TL Ses�möl

2 EL Limettens�ft

1 TL  C�yennepfe�er

gem�hlen

Gemüse-Tempur� im B�ckteig
mit Chili-M�yonn�ise

30—40 Min

Zubereitung

1 Gemüse w�schen, h�lbieren und in 1 cm dicke mundgerechte Streifen

schneiden.

2 Für den Tempur�teig Mehl, St�rke, P�prik� edelsüß, B�ckpulver und

Meers�lz in einer Schüssel gut vermengen. Eisk�ltes W�sser einrühren, bis

ein homogener Teig entsteht.

3 Einen Topf 5-6 cm hoch mit Öl füllen und erhitzen.

4 Gemüse durch den Tempur�teig ziehen und vorsichtig in d�s heiße Öl

gleiten l�ssen. Von �llen Seiten goldbr�un frittieren und d�n�ch �uf einem

Küchenp�pier �btropfen l�ssen.

5 M�yonn�ise mit Srir�ch�-Chilis�uce, gem�hlenem C�yennepfe�er,

Ses�möl und Limettens�ft vermischen. Gemüsetempur� mit Chili-M�yo

servieren und genießen.


