KIKKOMAN'

Tempura ar juras veltem un darzeniem

Kopejais laiks 45 min.

Uzturvertiba (uz porciju):
1.515 kJ / 362 kcal

SASTAVDALA

4 Porcijas

Tempuras meércei:

300 ml darzenu vai zivju buljona

2edamk. Kikkoman Sojas mérce

ledamk. Kikkoman piedeva Mirina
tipa - salda

2 tejk. cukura

150 g balto redisu (daikon)

30g ingvera

Miklai:

400 ml gazeta mineraludens

1 ola

200¢g miltu

60g kukuruzas cietes

Citas sastavdalas:

150g kalmaru filejas vai
kalmaru

10 tigergarneles, mizotas

8 svaigas Sitake senes

1 sarkana paprika

1 cukini

1 saldais kartupelis

1 baklazans

2edamk. miltu

11 saulespuku ellas
friteSanai

15 min. sagatavoSanas laiks 30 min. gatavosanas laiks

Tauki: 14,20 g Sals: 20,50 g
Oglhidrati: 38,90 g

PAGATAVOSANA

Solis 1

Garsvielas:

300 ml darzenu vai zivju buljona - 2 edamk.
Kikkoman Sojas merce - 1 edamk. Kikkoman
piedeva Mirina tipa - salda - 2 tejk. cukura - 150 g
balto redisu (daikon) - 30 g ingvera

Mercei katlina sajauc buljonu, Kikkoman sojas
merci, Kikkoman Mirin, cukuru un uzkarse. Nonem
no uguns tiesi pirms varisanas un noliek mala.
Nomizo un smalki sarive redisus un ingveru.

Solis 2

400 ml gazeta mineraludens - 1 ola - 200 g miltu -
60 g kukuruzas cietes

Miklai sakul mineraladeni un olu. Sajauc miltus un
kukuruzas cieti, pec tam pakapeniski iemaisa
udens un olas maisijumu. Miklu atdzese.

Solis 3

150 g kalmaru filejas vai kalmaru - 10
tigergarneles, mizotas - 8 svaigas Sitake sénes - 1
sarkana paprika - 1 cukini - 1 saldais kartupelis -
1 baklazans

Sagriez kalmarus 2 x 4 cm lielos gabalinos.
Nosusina garneles. Pargriez Sitake sénes uz
pusem. Sagriez sarkano papriku 2 x 4 cm lielos
gabalinos. SagrieZ cukini un saldo kartupeli
apmeram 8 mm biezas Skélés. Baklazanu sagriez
gareniski 4 gabalos un iegriez mizu pa diagonali.

Solis 4

2 edamk. miltu - 11 saulespuku ellas friteSanai
Apkaisa visas sastavdalas ar miltiem, nokrata lieko,
iemerc 2. sola mikla un frité karsta ella apmeram
170 °C temperatura [idz zeltaini branai krasai.
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Nosusina uz virtuves papira no liekas ellas.
Solis 5
Karto tempuru uz Skivjiem un pasniedz ar 1. so|a

merci. PasniegSanai pievieno sarivetu redisu un
ingveru.
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