Tempera

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 2361 razy.

1 kalmar,
8 krewetek,
4 grzyby,
zielenina,
2 papryki,

olej

Ciasto:
100 g maki,
1 jajo,

50 ml wody

Sos:

2 tyzKi mirinu,

4 tyzki sosu sojowego,

11 1/4 szklanki bulionu z ryby,
posiekany szczypiorek,

sok z cytryny,

sol,

starta rzepa,

starty imbir

Przygotowa¢ sos: ogrzaé mirin, wlaé sos sojowy i bulion, wrzuci¢ rybe, krotko zagotowac i przecedzi¢ . Kalmara

oczysci¢ usuwajgc dtugg os¢ i wszystkie btony, odcig¢é macki, umy¢ , przekroi¢ na pét, rozptaszczy¢ , pokroi¢ na kawatki
3x8 cm. Rybki sprawi¢ nie odcinajgc ogona, przekroi¢ na pét pionowo - przez grzbiet do brzucha, wyjaé

kregostup, umy¢ . Z papryk usung¢ nasiona, pokroi¢ w paski. Grzyby oczy$ci¢ i przekroi¢ wzdtuz z trzonkiem na pot.
Jajko wymiesza¢ z woda, wsypa¢ make i rozmiesza¢ widelcem niezbyt doktadnie. Rozgrza¢ olej w gtebokim

naczyniu. Zanurza¢ kolejne sktadniki ciasta i smazy¢ na lekko ztoty kolor, wyjmowaé i przektadaé na siatke do

osgczenia. Odcedzone sktadniki potrawy przektada¢ na indywidualne talerzyki wytozone bibuta, na kazdym

potozy¢ czesci kalmara, grzyby i papryke, posypaé zielening. Sos poda¢ oddzielnie do maczania.
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