Wszystko o tempurze

Zlocista, chrupiaca, pelna smaku. Taka jest wlasnie tempura, czyli ciasto, w ktorym
zanurza sie owoce morza, ryby, mieso czy warzywa, a nastepnie smazy w gltebokim,
rozgrzanym oleju. W efekcie otrzymujemy pyszne danie, miekkie w srodku,
przyjemnie chrupiace na zewnatrz.

Tempura kojarzona jest z kuchnia japonska, chociaz sam pomyst na ten sposob
przygotowywania potraw pochodzi z Portugalii. Do kraju kwitnacej wisni przybyt wraz

z jezuitami w XVI wieku i tak bardzo przypadt Japonczykom do gustu, Ze na state wpisat sie
w ich tradycje kulinarna.

Sktadniki tempury sa bardzo proste - to tylko maka (pszenna i kukurydziana), zéttko jaja
oraz bardzo zimna woda. Temperatura wody nie jest tu bez znaczenia, bowiem to wtasnie
ona pozwala uzyska¢ odpowiednia konsystencje ciasta.

Tempura jest niezwykle uniwersalna. Mozemy w niej smazy¢ warzywa, owoce morza, ryby,
grzyby, a nawet chude mieso. Jesli przygotujemy odpowiednie ciasto i dobrze rozgrzejemy
thuszcz, nie ma obaw, ze do wnetrza dostanie sie go zbyt duzo. Wysoka temperatura szybko
zamknie panierke, a po obrdbce cieplnej nadmiar oleju mozemy odsaczy¢, ktadac
poszczegolne kawalki na papierowych recznikach.

Do czego wykorzystujemy tempure?

Nasi kucharze czesto korzystaja z tempury, aby wzbogaci¢ smak rolek i nadac im
charakterystyczna chrupkos¢. Klasykiem gatunku sa krewetki w tempurze. My panierujemy
takze tososia, rybe moonfish, karmazyna, tunczyka czy surimi. Ale nie tylko, bo takze cate
rolki bywaja przygotowywane w ten sposob.

W zaleznosci od uzytych sktadnikow, stosuje sie rozne tempury. Wersja rzadsza
przeznaczona jest do do ryb, warzyw oraz mieczakow. Owoce morza i ttuste ryby wymagaja
natomiast gestszego ciasta.
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Dlaczego tempura jest tak dobra? Wszystko przez ttuszcz, ktdry jest waznym nosnikiem
smaku. Naukowcy prowadza nawet badania nad tym, czy “olegustus”, czyli “smak thusty”,
faktycznie jest smakiem i moze by¢ rozpoznawany przez cztowieka tak jak smak stony,
stodki, gorzki, kwasny i umami. Nie ulega jednak watpliwosci, ze jako gatunek upodobaliSmy
sobie potrawy bogate w ten sktadnik, a jego jedzenie kojarzy sie nam z uczuciem
przyjemnosci i sytosci.

Przepis na domowa tempure

Tempura jest prosta w przygotowaniu i mozna ja zrobi¢ samodzielnie w domu. Potrzebne sa:

* pot szklanki maki pszennej,

* pot szklanki maki kukurydziane;.
« 1 z6ttko jaja,

1 szklanka bardzo zimnej wody.

Sktadniki mieszamy ze soba do uzyskania gestego ciasta. Moczymy w nim wybrane dodatki
i smazymy je na mocno rozgrzanym gtebokim oleju. Robimy to do momentu az panierka
stanie sie ztota.

Jakiego oleju uzy¢? Dobrze sprawdzi sie tu olej kokosowy, rzepakowy, oliwa z oliwek
czy oliwa z mastem ghee. Warto tez pamietac, aby nie smazy¢ na tym samym ttuszczu

wielokrotnie. W ten sposob unikniemy ryzyka powstawania szkodliwych substancji.

Najlepsze efekty przyniesie nam tez niska temperatura ciasta. Dlatego zaleca sie raczej
szybka prace - po przygotowaniu panierki, wrzucamy kawatki do smazenia. Nigdy nie
zostawiajmy tez surowego ciasta na dtuzej w kuchni. Straci bowiem swoje wtasciwosci.
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Z czym podawac tempure?

Jak juz ustaliliSmy - tempura jest smaczna sama w sobie, jednak mozna ja polaczy¢

z dodatkowymi sosami. W przypadku kuchni japonskiej podstawa bedzie sos sojowy

lub tentsuyu (na bazie dashi, sosu sojowego oraz mirin). Chociaz w tej kwestii panuje duza
dowolnos¢. Mozemy taczyc tempure po prostu z tym, co nam najbardziej smakuje.



