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Vegetarisk tempuro

Kock: Vin & Matguiden Tid: 30 min Portioner: 4

Det har ar en sédan matrétt som &r férsvinnande god. Om du serverar den pd ett stort
fat s& ar det slut innan du har hunnit séga "varsdgoda".

INGREDIENSER

sparrisbroccoli (bellaverde)
gronkal
lila blomkal
frityrolja
Tempurasmet
0.75 deciliter mjsl
0.75 deciliter maizena
1 stycken aggvita
1 tesked bakpulver
salt & peppar

Chiliaioli
3 stycken aggulor
1.5 deciliter matolja



3 stycken vitlokar

salt

0.5 stycken citron
sriracha

Till servering

kapris

citron

farsk dill

GOR SA HAR

Borja med att blanda ihop alla ingredienser till tempurasmeten. Lat smeten vila
en stund och skar under tiden alla grénsaker i lagom stora bitar.

Gor sedan aiolin. Hall aggulorna i en djup bunke och salta. Det ar valdigt
viktigt att dggen ar rumstempererade. Anvénd en elvisp och vispa tills det ar
en riktigt fast aggsmet, borja da tillsatta oljan i en smal stréle, vispa hela tiden.
Nar du har uppnétt en fast och krdmig majonnés &r du fardig. Om
majonndsen inte skulle gé ihop eller skara sig kan du tillsatta lite Gggvita
samtidigt som du vispar. Smaka sedan av med vitlék, salt, citron och
shiriacha. Stall kallt.

Nu ar det dags att fritera gronsakerna. Bérja med att hetta upp oljan i en
kastrull. Doppa grénsakerna i smeten och sank sedan omedelbart ned i den
heta oljan. Nar de blivit gyllenbruna plockar du upp med en halslev och later
rinna av p& hushéllspapper.

Servera med chiliaioli, citronklyftor, kapris och farsk dill!



