Haltempura friss kevert salataval, citrusos vinaigrettel

Hozzavaldk

a salatahoz:

fél fej jégsalata, fél kigyoéuborka, 1 lilahagyma, 2-3 paradicsom

a citrusos vinaigrette-hez:

1-1 evOkanalnyi aprora vagott petrezselyem, voroshagyma, csemegeuborka és kapribogyo, 2
evOkanal citromlé, 6 evOokanal extrasziz olivaolaj, késhegynyi s és 6rolt fekete bors

a halhoz:

45 dkg bor nélkili afrikai harcsafilé, so, 6rolt fekete bors

a tempura tésztahoz:

1 tojassargdja, 8-8 dkg finomliszt és étkezési keményitd, kb. 1,7 dl jeges viz (a mélyhtit6bal),
fél kiskanal sd, fél kiskanal siitopor

a hal forgatasahoz:

3-4 evOkanal finomliszt

a siitéshez:

b6 olaj

a diszitéshez:

cikkekre vagott citrom, petrezselyem

1. Betesziink a mélyhiitébe 2 deci vizet.

2 A jégsalatat, miutdn a torzsajat kivagtuk, ujjnyi széles szalagokra, majd 3 centis darabokra
vagjuk. Az uborkat megmossuk, lapjaban elfelezziik, félkarikdkra szeleteljik. A
meghdmozott lilahagymat is vékony félkarikakra vagjuk. A paradicsomokat félbevagjuk,
majd miutan zold szarukat kimetszettiik, cikkekre daraboljuk. Mindet talba rakjuk.

3. Annyi hagymat, petrezselymet, uborkat és kapribogydt vagunk aprora, hogy 1-1
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evOkanalnyi legyen mindbdl. A citromlevet, - miel6tt kifacsarjuk, elétte vagjuk fel a
diszitéshez valo citromot!-, és az olajat alaposan kikeverjiikk, megs6zzuk, megborsozzuk, a
folapritott hozzavaldkat belekeverjiik. A salatdra kanalazzuk, osszeforgatjuk.

4. A harcsafilét kissé lapjaban 6 szeletre vagjuk, kissé megsozzuk, megborsozzuk.

5. A tempura tésztdhoz valokat talba toltjlik, simara keverjik. Akkor jé, ha hig
palacsintatészta striségu lesz.

6. Serpenyében kb. 2 ujjnyi magasan olajat forrdsitunk. A halszeleteket el6szor a lisztben,
majd a tempura tésztaban is megforgatjuk, lecsopogtetjlik, hogy ne legyen vastag a bunddja,
és a b0 olajba rakjuk. Oldalanként 2-3 percig siitjik. Konyhai papirtorlére szedve
lecsopogtetjuk.

7. A salatat lehetéleg osztott tAnyérra halmozzuk, hogy a leve ne &ztathassa el a halat, és
melléfektetjiik a ropogos harcsat. A citromcikkel és petrezselyemmel diszitjik.

3 fore

Elkészitési id6: 40 perc

Egy adag (salataval): 829 kcal

A recept elkészitése IDE KATTINTVA a YouTube-on is megtekintheto.



https://youtu.be/_vsXiW30EF8

