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Bame in tempura cu sos aioli picant

Steps: 4 Difficulty Grad:
Ingredients Portions
1 punga bame 2 oua
100 g faina 5049 amidon
11 ulei 2 catei usturoi
200 ml  lapte 1 lingurita Sriracha
500 ml apa 200 g gheata
patrunjel proaspat sare si piper
Instructions

incearca reteta delicioasd de bame in tempura, cu maioneza picanta! Aceasta retetd de bame, legume
exotice, este un antreu inedit si hranitor. Aromate si super-gustoase, bamele fti va bucura papilele
gustative la maximum!

1. Se dezgheata bamele congelate si se scurg bine pentru a elimina excesul de apa. Se condimenteaza
Cu sare si piper.

2. Se pregateste aluatul pentru tempura, amestecand faina, amidon, apa rece si gheata pana se obtine
0 consistenta pufoasa. La final se aromatizeaza cu sare si piper.

3. Se incinge uleiul in tigaie la temperatura potrivita pentru prajit. Fiecare bucata de bame se trece
prin aluatul de tempura si se prajesc pana devin aurii si crocante. Se asaza bamele prajite pe un
servetel pentru a absorbi excesul de ulei.

4. Pentru sosul aioli picant, se face mai intai o maioneza. intr-un bol mix&m usturoi tocat fin, lapte,
sare si adaugam treptat ulei. Cand sosul are consistenta dorita, se adauga piper, lamaie si un strop de
Sriracha. Sosul se pastreaza la rece pana se foloseste. Bamele in tempura se servesc cu aioli picant,
alaturi de un dressing decorativ.
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