Tempura

https://www.varimesmarcelou.cz/kucharska-abeceda/tempura.html

Tempura je puvodem portugalské jidlo, které v 16. stoleti privezli do Japonska moreplavci. Tempura
zde zdoméacnéla a dodnes patfi k tradi¢nim japonskym jidlam.

Tempura jsou vlastné kousky ryb, zeleniny, korysi a houby obalované ve specidlnim tésticku a
nasledné do krupava smazené. Nejlépe ve woku.

Osmazené kousky ryb ¢i zeleniny se podavaji s miskou ryze a dresinkem, ve kterém se pri konzumaci
namaceji.

Na tésticko zpravidla pouzivaji zloutky, hladkou mouku nebo Skrob a trochu vody.

Dresink si vét$inou pripravi ze strouhané redkve nebo zazvoru, sojové omacky a ruznych
dochucovadel (cukru, soli, glutasolu, bilého vina ....).

Moje zkuSenost
Do tésticka na 2 porce pridavam

¢ 1 celé vejce

¢ 3 polévkové 1zice suchého bilého vina

¢ 3 polévkové 1zice (vrchem) bramborového Skrobu
* 3 Cajové 1zicky hladké mouky

o Spetka soli

VsSe promicham a v tésticku obaluji kousky ryb nebo zeleniny.
Tésticko smazenou potravinu krasné obali a po usmazeni je vSe izasné krupavé.

V mase i v zeleniné zlistane veskera S$tava. Pokrm pri smazeni viibec necéka tuk na vSechny svétové
strany. Smazim ve vyssi vrstvé tuku.

Pokud byste udélali pokus a smazili napriklad kolecka cukety v klasickém tésticku, které propusti
stavu do oleje, musite pak nasledné umyt okoli panve pocakané od tuku.

S tempurou se vam to nestane.
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