Tempura vom Shii-Take Pilz

fiir zwei Personen als Vorspeise

fiir die Sof3e:

74 Rettich

je 3 EBIL. Sojasofle
je 1 EBIL. gerdstetem
Sesamol

fiir das Tempura:

1 Bd. Blattpetersilie
8 Shii-Take Pilze

2 EBI. Kartoffelmehl
Miihlenpfeffer

3 EBI. Wasser

Zitronenschale
Paprikapulver

250 ml Olivenol

schilen und in feinste Scheiben hobeln, mit dem Messer in feinste
Streifen schneiden — in zwei Schalen verteilen
dazu gieBBen und mit

mischen

waschen, trocken schiitteln

mit einem Pinsel eventuelle Verunreinigungen abbiirsten

die Stiele abschneiden und fiir Suppen oder So3en weglegen
mit

und

mischen, so daB ein diinner Teig entsteht, wenig geriebene
und etwas

dazugeben

eine gro3e Pfanne auf's Feuer bringen — mittlere Temperatur
einstellen und erwérmen — nach drei Minuten

eingieBen und erhitzen bis an einem Holzstdbchen Blasen auf-
steigen (dann hat das Ol etwa 160 Grad Celsius und die richtige
Temperatur)

die Pilze durch den Teig ziehen und von jeder Seite ca. 5 Minuten
ausbacken — herausnehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen

die Petersilie kurz in der Pfanne ausbacken — herausnehmen und auf
Kiichenkrepp abtropfen — auf zwei Tellern verteilen, die Pilze auflegen
und mit der Sof3e servieren

wichtig ist eine gute japanische SojasoBle (Shoju oder Tamari z.B. von
Lima) und gerostetes Sesamol




