Garnelen-Tempura

Fiir 2 Portionen
8 Garnelen 1 Beutel Tempuramehl 1 TL Currypulver
Pflanzenol Salz Mehl

Zu Beginn die Garnelen ausbrechen, siubern sowie den Darm entfernen. Das Tempuramehl por-
tionsweise und gleichméBig in Fiswasser anrithren und mit ein wenig Currypulver sowie einer
Prise Salz abschmecken. Je kilter der Teig ist, desto knuspriger werden die ausgebackenen Gar-
nelen. Nun die Garnelen glatt driicken und auf Spief e ziehen.

Tipp 1:

Vor dem Frittieren konnen die Garnelen entweder direkt in den Teig gehalten oder alternativ
zuvor noch einmal kurz in Mehl gewendet werden, wodurch mehr Teig an den Garnelenspieen
héngen bleibt. Einen Topf zur Hélfte mit Pflanzendl fiillen und auf etwa 160 Grad erhitzen.
Tipp 2:

Mit einem Holzstébchen priifen, ob das Ol heifl genug ist. Sprudelt dieses, sobald das Stibchen
hinein gehalten wird, hat das Ol die notwendige Temperatur erreicht. Die GarnelenspieBe im hei-
Ben Ol ausbacken und anschliefend auf Kiichenkrepp das iiberschiissige Fett abtropfen lassen.
Schliellich die Spiefle salzen, auf Tellern anrichten und servieren.
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