DU U E TEMPURA VON ARGEN-

fampsoftheWotd.  TINISCHEN GARNALEN

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:

12 St Argentinischen Garnelen 1Bund  Basilikum
100Gr  Tempuramehl 150 Ml Olivendl

50 MI Sprrudelwasser 1El Schnittlauch

1 Gekochter Maiskolben 2El Créme Fraiche
10 St Kleine Kartoffeln, ungeschalt Prise Meerzalz fein
5St Mini-Timaten (Pomodori) 1Tl Currypulver
5St Gelbe Kirschtomaten

Suchen Sie nach weiteren

Garnelenrezepten auf www.klaaspuul.com
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TINISCHEN GARNELEN shamps of the Word

= 4 personen Diese roten Garnelen werden unter strenger Aufsicht der argentinischen
(0] 20 minuten Regierung gefangen. Die Fangperiode schwankt und die zulassige Anzahl der Boote
R durchschnitt wird je nach Bestand in den einzelnen Fangzonen und Fanggebiete beschrénkt.

VORBEREITUNG:

Eine Fritteuse mit sauberem Ol auf 180 Grad vorheizen. Aus Tempuramehl, einer Prise Salz,
einer Prise Currypulver und Sprudelwasser einen Teig machen, bis er so dick wie
Pfannkuchenteigist. Dann in den Kiihlschrank stellen. Einen mittelgroRen Topf mit Wasser mit
etwas Salz zum Kochen bringen. Machen Sie eine kleine Kerbe (Kreuz) an der Spitze der Toma-
ten. Dann pellen Sie sie, indem Sie sie fiir einige Sekunden in kochendes Wasser tauchen und
direkt in Eiswasser abkiihlen. Mit einem kleinen Messer die Schale von den Tomaten abziehen.
Das Basilikum in kochendem Wasser einige Sekunden blanchieren und direkt in Eiswasser

abkuhlen lassen. Das Basilikum so gut wie méglich ausdriicken und mit dem Olivendl in einem

Mixer ca. 4 Minuten fein plrieren. Das Basilikumol durch ein feines Sieb passieren und mit
etwas Salz auf die Tomaten gieRen. Die Tomaten mindestens eine halbe Stunde marinieren!
Die kleinen Kartoffeln im restlichen Kochwasser kochen und mit dem Handballen leicht
zerdriicken, damit sie nicht zerfallen (nicht zu gar kochen!). Den Maiskolben mit einem
Kiichenbrenner rundum flammen und in lange Scheiben schneiden.

Schnittlauch sehr fein schneiden.

PRASENTATION -

Nehmen Sie einen rechteckigen Teller. Die gestampften Kartéffelchen in der Schale in einer ~
kleinen Schicht Ol an beiden Seiten knusprig braten. Legen Sie ein paar Stiicke gerésteten

Mais in die Mitte des Tellers, wobei die geréstete Seite nach oben zeigt. Die Garnelen durch

den Tempura-Teig ziehen und dann knusprig frittieren und in einer Serviette oder einem

Kichenpapier leicht nachsalzen. Pro Teller 3 Garnelen gegen den Mais und dazwischen 2

Tomaten und die gebratenen Kartéffelchen legen. Die Kartéffelchen mit Créme fraiche und

gehacktem Schnittlauch garnieren. Ein paar Tropfen Basilikumal tiber den Teller tropfein.

Runden Sie das Ganze mit ein paar Basilikumspitzen ab.

www.klaaspuul.com



