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KREWETKI W TEMPURZE

Sktadniki:
e 500 g krewetek
172 szklanki magki MIX C z firmy Dr Schér
1 szklanka zimnego bezglutenowego piwa
1 jajko
1 tyzeczka stodkiej papryki
s6l do smaku
olej do smazenia

Wykonanie:

e z krewetek usungc gtowe, a nastepnie obraé¢ ze skorupki (zostawiajgc ostatni fragment
pancerza przy ogonie z ptetwg) i oczysci¢ (nacig¢ wzdtuz grzbietu i usungc ciemng zytke,
ktora jest czescig uktadu trawiennego)

e odtozyC na talerzyku dwie tyzki maki

e do naczynia wla¢ zimne piwo, dodac¢ jajko i doktadnie wymieszac

e nastepnie stopniowo dosypywac reszte maki i dalej mieszac, az ciasto bedzie miato
lejacg (nalesnikowg) konsystencije

e nagrzac olej w wysokim garnku lub frytkownicy

o krewetke oproszy¢ makg i zamoczyé w ciescie

e trzymajgc za ptetwe zanurzyC krewetke w gorgcym oleju i energicznie kilkakrotnie nig
poruszaé, w celu postrzepienia ciasta (krewetki mozna réwniez nadzia¢ na patyczki od
szasziykow)

e smazyc¢ okoto 2 - 3 minut

e po usmazeniu krewetki wylozy¢ na papierowe reczniki w celu odsgczenia nadmiaru
ttuszczu
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