| NAAM GERECHT ‘ Tempura van scampi’s

| BENODIGDHEDEN: voor 4 personen

| FOTO:

-16 scampi’s

-175gr. aardappelmeel

-175ml. water

-2 theelepels bakpoeder
-eiwitten

-frituurolie

Voor de chilidip

-2 eetlepels honing

-1 teentje knoflook, fijngehakt
-2 rode chilipepertjes, fijngehakt
-1 eetlepel sesamolie

-100ml. heldere sojasaus

-1 theelepel geraspte gember

-2 eetlepels koriander, fijngehakt

BEREIDING: Voorbereiding: 10 minuten + 15 minuten + 2 uur wachttijd voor de
chilidip en bereiding: 10 minuten

-Vermeng alle ingrediénten voor de chilidip en laat ongeveer 2 uur trekken.

-Roer het aardappelmeel en het bakpoeder met het water tot een glad papje. Klop de
eiwitten stijf en spatel ze door het beslag.

-Verhit de frituurolie op: 180°C.

-Pel de garnalen maar laat het staartje zitten. Snij met de punt van een scherp mesje de
rugkant in en verwijder het darmkanaal.

-Haal de garnalen door het beslag en frituur ze ongeveer 2 minuten in de hete olie. Laat ze
uitlekken op keukenpapier. Serveer de garnalen met de chilidip.

ADVIES:

-Er is ook kant- en- klaar tempurabeslag te koop.




