Tempura-6arnelen, Mango-Chutney, Mayonnaise

Fiir zwei Personen
Fiir die Garnelen:

12 Garnelen 200 g Tempura-Mehl Ol

Fiir das Mango-Chutney:

1 reife Mango 1 kleine Zwiebel 50 ml WeiBweinessig

50 g Zucker Chilipulver Salz

Fiir die Wasabi-Mayonnaise:

1 Zitrone, Saft 150 ml Sojamilch 1 TL Wasabipaste

1 TL Senf 1 EL Weilweinessig 250 ml neutrales Pflanzendl
Salz Pfeffer

Fiir die Garnelen:

Das Tempura-Mehl mit 150 ml eiskaltem Wasser verriithren, bis ein glatter Teig entsteht. Gar-
nelen durch den Teig ziehen und im heien Ol frittieren, bis sie goldbraun sind.

Fiir das Mango-Chutney:

Zwiebel abziehen und Mango schéilen. Mango und Zwiebel klein wiirfeln.

Zucker in einem Topf karamellisieren, dann die Zwiebeln und Mango hinzufiigen. Mit Essig ab-
16schen und wiirzen. Kocheln lassen, bis das Chutney eindickt.

Fiir die Wasabi-Mayonnaise:

1 EL Zitronensaft auspressen. In einer Schiissel die Sojamilch mit dem Senf und dem Essig (oder
Zitronensaft) glattrithren. Diese Basis sollte eine einheitliche Konsistenz haben.

Die Mischung kriftig mit einem Schneebesen oder Handmixer schlagen, das Ol zuniichst tropf-
chenweise hinzufiigen. Sobald die Masse anfingt, dicker zu werden, das Ol in einem diinnen
Strahl weiter einriihren.

Mayonnaise mit Salz und Pfeffer abschmecken. Falls die Mayonnaise zu dick wird, mit etwas
Wasser, Essig oder Zitronensaft verdiinnen.

Mayonnaise mit der Wasabipaste und dem Zitronensaft verrithren. Nach Geschmack mehr Wa-
sabi hinzufiigen.
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