Tempura de gambas
et champignons

Pour 4 personnes la sauce en Amosez de 35 ¢l d'eau glacée
% : 30 min mélant le radis pelé et mnmmvibé
» 16 gambas crues » EaNS Grete ,I"'mm“"z"' glacons
« 6 gros champignons de  C°uPeles individueles. lapuumsermwﬁ:a.
»dﬂ-::oiﬂodam @mmmm' Chauffez le bain d'huile
* 2jaunes d'eufs le dernier anneau etlebout | 180 °C. Enrobez de
‘» 1 bain de friture « sel des queues. Incisez le dos :
Pour la sauce : des gambas avec un couteau
o 4 cuil. 2 soupe de sauce  bien aiguisé et éliminez le
‘sojae 1cuil. as. de vin Eﬁtwmﬂm
‘blanc « 50 g de radis noir champignons et coupez-
.mn.ausam les en grosses lam

d'anet{nimaesd.]
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Friture
nippone

La tempura nous vient du Jag
mais ce sont des missionnaie
Jjésuites portugais qui ont intros
au XVF siécls, les bases de ce
technique la-bas. Cette friture

doit son croquant a I'utifisatios
d'une pate froide et peu trava®
Utilisez-1a pour le poisson en &
filet, le calamar en anneaux e

les haricots verts. L'important es
de choisir des petits morceam
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