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Garnelen im knusprigen Teigmantel — das perfekte
asiatische Fingerfood

Asiatisches Fingerfood fiir [hre Party oder einfach so fuir zwischendurch: feinste
Garnelen in knusprigem Tempura-Teig mit Orangensof3e. Unser Rezept ist einfach zu
machen und dazu saftig, suR-sauer und superlecker.

Portionen: 4
Schwierigkeitsgrad: leicht
Koch/Kdchin: Jorg lizhofer

Zutaten fir die frittierten Garnelen:

e 20— 25 Stiick Garnelen (Tiefkithlprodukt, geschalt, ohne Darm, im Kiihlschrank

aufgetaut)
e 50g Starke
e 709 Mehl
o 1TLBackpulver
e 1Ei(M)
e 1TLSalz

e 1TL Currypulver
e 125 ml kaltes Wasser
e 700 m1 Ol zum Frittieren

Zutaten fiir die siiB-saure OrangensoRe:

o 8 ELOrangenmarmelade (bitter)

e 1EL Zwiebelwiirfel (fein)

e 1ELRohrzucker

e 1-2ELhelle SojasolRe

o 1ELApfelessig oder Reisessig

o 2 Zehen Knoblauch (geschalt und fein gehackt)
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So werden die frittierten Garnelen zubereitet

Das Mehl mit Starke und Backpulver mischen. AnschlieBend das Ei, das kalte Wasser
sowie Salz und Curry zugeben. Nun glattrithren und 15 Minuten quellen lassen.

Der Tempura-Teig gehért zu den Klassikern der asiatischen Ktiche. Gemdise, Fleisch,
Fisch und auch andere Meeresfriichte kénnen in diesem knusprigen Teigmantel
zubereitet werden.

In der Zwischenzeit das Ol in einem Topf auf zirka 160 bis 170 Grad erwarmen. Es
sollte nicht heilRer als 170 Grad sein, sonst konnen sich moglicherweise
gesundheitsschddliche Stoffe entwickeln. Den Hitzegrad konnen Sie auch mit einem
Fleischthermometer kontrollieren.

Die aufgetauten Garnelen auf einem Kiichenpapier trockentupfen, auf einer Gabel
durch den Teig ziehen und im heiBen Ol gold-gelb und knusprig ausbacken.

Damit der Tempura-Mantel schén knusprig wird, ist es wichtig, die Garnelen trocken zu
tupfen. Das verhindert auch, dass es beim Frittieren tibermdfig spritzt.

Auf einem weiteren Kiichentuch das Fett abtropfen lassen, leicht salzen.

So wird die siiR-saure OrangensofRe zubereitet

Die Orangenmarmelade, die Zwiebelwtirfel, Rohrzucker, helle SojasoRe, Apfelessig
oder Reisessig und den gehackten Knoblauch in einem Topf einmal zusammen
aufkochen. Zum Schluss fein abschmecken und warm oder kalt zu den Garnelen
servieren.
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