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Zut�ten 2 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für die G�rnelen

10 Stk. G�rnelen (gesch�lt und

entd�rmt)

50 g Univers�lmehl

50 g Speisest�rke

1 Stk. Bio Ei

125 ml Miner�lw�sser, prickelnd,

eisk�lt

2 EL Mehl

Öl zum Frittieren

3 Stk Römers�l�t (in Streifen

geschnitten)

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

Für die M�yonn�ise

3 EL M�yonn�ise

1 TL Tom�tenm�rk

1 Stk. Knobl�uchzehe, frisch

1 TL  P�prik� edelsüß spezi�l

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

1 Schuss Srir�ch� S�uce

Tempur� G�rnelen mit Srir�ch�
M�yo

50—60 Min

Zubereitung

1 Zuerst wird die Srir�ch� M�yo zubereitet. D�für wird die M�yonn�ise mit

dem fein gepressten Knobl�uch fein verrührt.

2 Anschließend d�s Tom�tenm�rk, P�prik�pulver und die Srir�ch� S�uce

hinzugeben. Alles gut mitein�nder verrühren. Mit etw�s S�lz und Pfe�er

�bschmecken und d�nn in den Kühlschr�nk stellen und etw�s ziehen

l�ssen.

3 Nun können die G�rnelen zubereitet werden. D�für wird d�s Mehl und die

Speisest�rke in eine Schüssel gegeben und S�lz untergerührt. In einer

weiteren Schüssel d�s W�sser mit dem Ei mithilfe eines Schneebesens

verquirlen.

4 Nun d�s Ei in die Mehl-St�rkemischung geben und verrühren, bis ein gl�tter

Teig entsteht. Diesen d�nn für etw� 30 Minuten k�lt stellen.

5 Die G�rnelen w�schen, mit einer Küchenrolle trocken tupfen und s�lzen.

Um d�s Einrollen der G�rnelen zu verhindern, einf�ch �n der B�uchseite ein

p��r m�l einscheiden. In einer tiefen Pf�nne d�s Öl erhitzen.

6 Etw�s Mehl in eine Schüssel geben und die G�rnelen Stück für Stück d�rin

wenden. Anschließend durch den Tempur�-Teig ziehen und direkt in die

Pf�nne legen.

TIPP :  Um zu kontrollieren, ob d�s Öl die richtige Temper�tur h�t,

einf�ch einen Holzkochlö�el in d�s Öl h�lten. Wenn sich kleine

Bl�schen bilden, p�sst die Temper�tur.

7 Die G�rnelen (je n�ch Größe) für 2-3 Minuten frittieren. Die fertigen

G�rnelen direkt �uf Römers�l�t �nrichten und mit Srir�ch� M�yonn�ise

betr�ufeln.


