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Zeitbedarf Schwierigkeit

20 min

15min + 5 min
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SWISSSHRIMP®

SwissShrimps-Tempura

Tempura ist nebst Sushi und Teriyaki eines der beliebtesten Gerichte Japans.
Bei dieser Zubereitungsart werden Meeresfruchte, Gemuse-, Fisch- oder
Fleischstucke im hauchdunnen Teigmantelchen aus Ei, Mehl und Eiswasser
knusprig ausgebacken. Traditionell wird Tempura in Japan auf Reis gebettet
in einer Schussel serviert.
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ZUTATEN FUR 2 PERSONEN

200¢g SwissShrimps Frittierdl

80g Weizenmehl 2cm frischer Ingwer

50¢9 Maizena Y2 EL Mirin

s PK. el (susser, japanischer Reiswein)

Yo TL Salz 12 dl Sojasauce

1 Ei einige Zweige frischer Koriander
1.5dl eiskaltes Wasser

(Wasser mit Eiswurfeln)
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SwissShrimp AG
Salzweg 6
CH-4310 Rheinfelden
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Zubereitung als Video

SWISSSHRIMP®

ZUBEREITUNG

Die Kopfe der Shrimps durch eine Drehbewegung entfernen.
Shrimps schélen, entdarmen und in den Kuhlschrank stellen.

Mehl, Maizena, Backpulver und Salz in einer Schussel mischen.
Ei und Eiswasser mit dem Schneebesen verquirlen. Nach und
nach sorgfaltig das Ei-Eiswasser mit der Mehlmischung zu einem
glatten Teig verruhren. Den Teig 30 Minuten zugedeckt bei
Raumtemperatur stehen lassen.

In der Zwischenzeit fur die Sauce den Ingwer schalen, raffeln und
mit dem Reiswein und der Sojasauce vermengen. Koriander
waschen, trocken schutteln, Blatter klein zupfen. Korianderblatter
unter die Sauce mischen. Sauce nach Geschmack mit etwas
Wasser verdunnen.

Das Ol in einer tiefen Bratpfanne (oder in der Fritteuse) erhitzen.
Die Shrirpps portionenweise zUgig durch den Teig ziehen und im
heissen Ol knusprig-goldbraun ausbacken.

Mit der Schaumkelle aus dem Ol heben und auf einem mit
Kuchenpapier belegten Teller kurz abtropfen lassen.

Die heissen Shrimps zusammen mit der Ingwer-Sauce servieren.
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Alle Rezepte auf
www.swissshrimp.ch/rezepte




