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Weinhaus Feiter Der Geschmacksverstarker

Garnelen Tempura mit Wasabi Mayonnaise

Fur 8 Personen

Fur den Teig

200 g Reismehl (im Asialaden), %2 TL Salz, 2 Eiweil3

Fur die Mayonnaise

4 TL Wasabi-Paste, 4 Eigelb, 500 ml Erdnussél, 3-5 EL Apfelessig, Salz, Pfeffer
Aulerdem

24 Garnelen (kiichenfertig ohne Schale mit Schwanz), ca. 1 | Ol zum Frittieren, 3-4
EL Mehl, evtl. Dill und Kresse zum Garnieren

Zubereitung

Fur den Teig Reismehl und Salz mischen. EiweiR leicht aufschlagen und
untermischen. 150 ml kaltes Wasser dazu gief3en und alles glatt verriihren . Teig
zugedeckt in den Kihlschrank stellen.

Fur die Mayonnaise Wasabi und Eigelbe verrihren. Tropfenweise Ol unterschlagen,
bis eine glatte Creme entsteht. Ubriges Ol in diinnem Strahl dazu gieRRen, cremig
aufschlagen. Mit Essig, Salz und Pfeffer wiirzen.

Garnelen abbrausen und trocken tupfen. Ol auf ca. 170 °C erhitzen. Teig durchriihren.
Garnelen im Mehl wenden und durch den Teig ziehen; portionsweise im Ol
ausbacken. Herausheben und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Jeweils einen Kleks
Wasabi-Mayonnaise auf Tellern anrichten, Die Tempura-Garnelen darauf setzen und
evtl. mit Krdutern garnieren.



