
NAAM GERECHT Tempura van gamba’s en pesto 

 

BENODIGDHEDEN: voor 6 

personen 

-6 rauwe, ongepelde gamba’s 

-5 tomaten 

-1 ui 

-1 teentje knoflook 

-20gr. pijnboompitten 

-50gr. parmezaan 

-olijfolie 

-1 bosje basilicum 

-peper 

-zout 

Voor het tempurabeslag 

-20gr. maïszetmeel 

-20gr. bloem 

-1 ijsblokje 

-1 ei 

FOTO:  

 

 
 

 

 

 

BEREIDING: 45 minuten 

-Pel de tomaten, snij ze in kwartjes en verwijder de pitten. Pel en snipper de ui en de 

knoflook. 

-Stoof de ui, de tomaten en de knoflook aan in olijfolie. Laat op een zacht vuur inkoken tot 

een dikke puree. 

-Pureer met de keukenrobot de parmezaan (in stukken) met de basilicum en de 

pijnboompitten. Schenk olijfolie bij tot de pesto dik en smeuïg is. 

-Vermeng de ingrediënten voor het tempurabeslag. Pel de gamba’s, maar laat de staarten 

eraan! Dompel ze in het beslag. Frituur ze in olijfolie. 

-Lepel in mooie glaasjes een beetje pesto en daarop een lepeltje tomatenpuree. Leg er een 

drietal gefrituurde gamba’s bij. Vul eventueel aan met een toefje espuma. 

 

 

 

ADVIES: 

-Espuma van komkommer: Schil een paar komkommers, pureer ze en zeef ze. Vang het sap 

                                            op en meet 1 liter af. Mix met 1 eetlepel sherryazijn en  

                                            2 koffielepels fijne suiker. Week 5 blaadjes gelatine (van 3gr.)  

                                            in water. Knijp ze uit en los ze op in wat warm sap. Vermeng  

                                            met de rest. Laat door en door koud worden in de koelkast.  

                                            Schep het in een spuitbus (sifon) en werk er het gerecht mee af. 

 


