Gemise-Tempura mit Koriander-Dip

Zutaten fiir den Tempura-Teig (fir 3 Personen):
- 80 g Mehl

- 15 g Starkemehl

- 5 g Backpulver

- 0,2 TL Salz

- 180 ml Eiswasser

Weizenmehl, Stérkemehl und Backpulver in eine Schiissel sieben und das Salz dazugeben. Alles gut miteinander vermischen.
Das Eiswasser hinzufligen und kraftig verrithren. Je kélter das Wasser, desto knuspriger ist am Ende der Teig.

Zutaten fiir das Gem{se:
- 1 rote Paprika

- 1 Zucchini

- 1 Aubergine

- 1 Siiffkartoffel

- 100 g lose Bohnen

- 500 ml Frittierol

Paprika, Zucchini und Aubergine waschen, putzen und in Stiicke schneiden. Siiikartoffel schalen und in Scheiben schneiden.
Bohnen putzen. Ol in einer Fritteuse erhitzen. Das Gemiise durch den Tempura-Teig ziehen und einzeln 2-5 Minuten
ausbacken, bis es goldbraun ist. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Alternativ kann man das Gemiise in einer grof3en Pfanne
in reichlich heifem Ol ausbacken.

Zutaten fiir den Dip:
- 0,5 Bund Koriander
- 100 ml Sojasof3e

- 4 EL Ketchup

- Salz

- Pfeffer

Koriander waschen und fein hacken. Mit Sojaso[3e, Ketchup, Salz und Pfeffer zu einem wiirzigen Dip verriihren.
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Weitere Rezepte und Tipps auf: www.ndr.de/kochen



