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TEMPURA

1 adet kalamar

1 adet kabak

1 adet patlican

1 adet havug

100 gr maydanoz

1/4 adet deniz yosunu

Koromo igin (kaplama malzemeleri):
120 gr yumurta ve soguk su (birbirine karigtiriimig)
100 grun

1 adet buz

Tent suyu igin:

120 gr su

12 gr dashinomoto

50 ml soya sosu

50 gr rendelenmis Japon turbu

7 gr rendelenmis zencefil

500 ml aygicek yagdi

Kalamari ufak bir kart seklinde kesip ortasini yosunla sarin. Kabagdi 5-6 mm kalinliginda kesin. Patlicani 5-6 cm
boyunda kesip 5-6 mm kalinliginda yandan kesin, bir tarafini yelpaze gibi kesip a¢in. Havucu 5-6 cm boyunda
kesip 2-3 mm kalinhginda yandan kesin. Maydanozlari iyice yikadiktan sonra yapragindaki suyu peceteyle silin.
Tent suyu malzemelerini kaynatin. Soguyunca stizin. Japon turbunu ve zencefili rendeleyin. Yagi tencereye
koyup Isitirken koromo yapin. Yumurtayi kirip soguk suyla karistirin ve ununu ekleyerek ilave edin. Buz da
ekleyip gubukla yavas yavag karigtirin. Malzemeleri 6nce una basarak sonra koromoyla kaplayin. 180 derece
sicakhgindaki yaga birakin. SUs olarak cubuktan koromoyu malzemenin tstline damlatabilirsiniz. Once
sebzeler, sonra deniz mahsullerini kizartin. 2-3 kere ¢evirip iyice kizarinca kaldirin, bir slizgecle Uzerine kagit
havlu serili bir tabaga alin. Tabada kagdit koyup tempurayi boy boy giizel bir sekilde serin. Tempuranin yaninda
bir kaseyle tent suyu (sos), kliclk tabakta rendelenmis Japon turbu, zencefil de koyun. Tent suyu icine
rendelenmis Japon turbu, zencefil ekleyerek sicakken tempurayi sosa batirip yiyebilirsiniz.
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