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Suroviny

Porce: 4

- tofu 225 ¢

- malé klasky kukurice 125 g

- malé porky 125 g

- malé mrkve 125 g

- malé cukety 125 g

- malé lilky 2 ks

- Na tésticko

- hladkd mouka 225 g

- Zloutek 2 ks

- voda 3 dl

- Na omacku k namaceni

- cherry 5 1Zice

- japonska sojova omacka 5 1zice
- med 2 Izicka

- Cerstve nastouhany zazvor 1 1Zicka
- Cesnek 1 strouzek

Doba pripravy: 40 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Smazeni
Zemé: Japonsko

Pocet porci: 4

Postup:

1. Zeleninu dukladné oplachneme pod studenou tekouci vodou, cukety a mrkve prekrojime podélné


http://www.senzarecepty.cz/recept/predkrmy/

na pulky, oCistime kukurice a porky na obou stranach, lilky nakrajime na ¢tvrtky, tofu nakrajime na
kostky o hrané 2,5 cm

2. Pripravime tésticko; zloutky proslehame s vodou, prisypeme 175 g hladké mouky, a metlickou

3. Zbyvajici mouku vysypeme na ¢isté prkénko a zeleninu i tofu v ni obalime

4. Nejprve v tésticku obalime kostky tofu a smazime je v oleji vyhratém na 180 °C 2-3 minuty
dozlatova, usmazené kostky poklademe na papirové ubrousky a snazime se je udrzovat v teple

5. V tésticku obalime také veskerou pripravenou zeleninu a po nékolika kusech ji smazime v
rozpaleném oleji 3-4 minuty, dozlatova, okapanou zeleninu klademe na ohratou servirovaci misu

6. Pripravime si omacku na namaceni; smichdme vSechny ingredience uvedené vyse

7. Hotovy pokrm servirujeme ozdobeny prouzky mrkve, zazvoru a porku spolu s omackou.

Poznamka:

Tempura je japonské narodni jidlo, i kdyZ recept na tempuru na ostrov dovezli Portugalci. VétSinou
se pripravuje ze zeleniny, ale také z ryb, hlavonoZzcu ... Na origindlni tempuru je potreba japonska
moucka tempurako, kterou v§ak u nds muzeme nahradit hladkou moukou.



