PETITE GOURMETS

JAPON

Karides Tempura

Hafif, havadar hamurla citir Japanese karides tempurasi. Soya sosu veya tartar sosla servis edilen mikemmel

meze ya da ana yemek. Kolay tarif!

10 min 8 min 18 min 4 Easy

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

* 1 libre karides

* 1 bardak un

* 1 bardak su

* 1 bardak misir nisastasi
* 1 yumurta

* 1 cay kasigi tuz

* 1 cay kasigl karabiber

« 4 bardak kanola yagi

Yapilisi

Q Karidesleri hazirlayin
450 g karideslerin kabuklarini ¢ikarin, isterseniz kuyruklarini birakin. Kivrilmalarini dnlemek icin her karidestin

ic kismina 3-4 sig kesik yapin. Kagit havluyla tamamen kurulayin ve bir kenara koyun.

Q Yagi isitin

Agir tabanl bir tencereye 4 su bardadi yagd dokin ve 190°C'ye isitin. Pisirme boyunca sicakhgi izlemek icin

termometre kullanin.

Q Hamuru hazirlayin
Blyuk bir kasede 1 su bardadi ¢cok amacli un, 1 su bardag misir nisastasi, 1 cay kasigi tuz ve 1 cay kasigi

karabiber cirpin.

Q Kacuk bir kasede 1 yumurtayi ¢irpin, sonra un karisimina ekleyin. Sadece karisana kadar nazikce cirparken 1

su bardagi buz gibi soguk maden suyunu yavas yavas dokin - hamur pttarlG olmali, plrizsiuz degil.



Q Karidesleri kaplayin ve kizartin
Her karidesi hamura daldirin, fazlasinin akmasini bekleyin. Asiri doldurmaktan kaginarak 4-5 karidesi dikkatli

sekilde sicak yaga indirin.

Q Kaplama acik altin rengi ve citir olana kadar 2-3 dakika kizartin. Pisirme sirasinda karideslerini bir kez

cevirmek icin delikli kasik kullanin.

Q Suziin ve servis yapin

Pisen karidesleri tel rafa ya da kagit havlu serilmis tabaga alarak stizin. Hemen bir tutam tuzla tatlandirin.

Q Yag sicakligini 190°C'de tutarak kalan karidesleri kizartma islemini tekrarlayin. Sicak ve ¢itir haldeyken

hemen servis yapin.

ipuclar

Karideslari hamura bulamadan 6nce tamamen kurulayin. Bu nem alacak ve hamur karisiminin karideslere

kolay yapismasini saglayacak.

Karideslari tempura hamuruna daldirmadan 6nce misir nisastasi ile tozlayin. Bu sekilde hamur kolay

yapisacak.
Donmus karides kullaniyorsaniz, 6nce tamamen cozilmelerini bekleyin.
Tempura icin orta ya da blyuk boy karidesler secin.

Karides tempurayi her zaman yuksek duman noktasi olan yagda kizartin; susam yagi, yer fistigi yagi, kanola
yadi ya da aycicek yagi gibi.
Pisirme sirasinda kivrilmalarini 6nlemek icin karideslerinin i¢ tarafina kiguk kesikler yapin.

Karides tempurayi kizartmadan 6nce yag sicakligini kontrol edin. 190°C-200°C (375°F-390°F) arasinda

olmali. DusUk sicaklik tempurayl yumusak yapar, yuksek sicaklik ise yakar.

Ekstra hafiflik ve citirlik icin hamurda buz gibi soguk maden suyu kullanin. Hamuru fazla karistirmayin -

pUtlrli olmasi sorun degil, hatta en iyi doku icin tercih edilir.




