Recept na tempuru z kapra
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Tempura patri k tradi¢nim japonskym jidlum. Nejen v Japonsku, ale i u mé doma v kuchyni
zdomacnéla. Ochutnejte i vy krupavé kousky osmazené ryby s ryzi, se zeleninou nebo s kuskusem. Je
to lahtidka.

Na pripravu 2 porci budeme potrebovat

e 2 porce kapra

Y citronu

sul

Olej na smazeni

¢ Panev na smazeni nebo panev wok

Na tésticko pouzijeme
e 1 celé vejce
¢ 3 polévkové 1zice bilého suchého vina
¢ 3 polévkové 1zice bramborového skrobu

* 3 Cajové 1zicky hladké mouky
e Sul

Postup pripravy tempury z kapra
Porce kapra opereme a osusime. Nakrajime je na stejné velké kousky, treba ¢tverecky.

Kousky kapra polozime na tali nebo tacek a dtkladné je nasolime ze vSech stran.

Vymackame na kousky kapra vSechnu stavu z poloviny citronu. Nékolikrat je obratime ve stave,
ktera z nich ztekla.

Maso nechame minimalné pul hodiny odpocivat.
Nez si kapr odpocCine, pripravime si tésticko.
Do misky vlozime vSechny pripravené suroviny a metlou je proslehame.

Vezmeme si panev na smazeni a nalijeme do ni vyssi vrstvu oleje a zacneme zahrivat. Pripravené rybi
maso osusime papirovymi utérkami.

Jednotlivé kousky namacime do tésticka a nasledné smazime v rozpaleném tuku.
Budete prekvapeni, Ze olej pri smazeni necédka na vSechny svétové strany.

Tésticko maso krasné obali a nedovoli stdvé z masa nebo zeleniny unikat do tuku. Maso i zelenina
jsou tak krasné stavnaté a usmazené tésticko je velmi kiupavé.

Smazime do svétle hnéda. Usmazené kousky klademe na papirovou utérku.
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Sami uvidite, ze osmazena ryba neni nasakla tukem.

Podavame s ryzi nebo jako ja s kuskusem a zapecenou mrkvi. Dresing si pripravte dle své chuti.
Treba se zakysanou smetanou a kienem.

Nebo nastrouhejte zazvor, pridejte sojovou omacku, trochu bilého suchého vina, sl a peprt. Zalezi
jen na vasi chuti, kterou prilohu si vyberete.
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