OOSTERSE SHOT MET TEMPURA VAN SCAMPI

Shot:





Tempura:
150
gr
wortelen


 12
grote black tiger scampi


  1
dl
kippenbouillon



(gepeld tot aan de staart)

  1
cm
gember
 (geraspt)



frituurvet

  ½
stengel citroengras


   4

eieren

  2
el
koriander (gehakt)

 75
gr
broodkruim

 1

cerano-peper




zout en peper



schoongemaakt en



rijstbloem



zonder pitjes






  1

limoen (sap van)

Garnering:
  3

sinaasappelen (sap van)
  12
bl
ijsbergsla

  3
dl
witte wijn




bieslooksprietjes

 Shot: 

Rasp de wortelen en pureer ze met alle ingrediënten voor de shot in de blender. Passeer het geheel door een fijne zeef. 

Laat de vloeistof vervolgens 5 minuten zachtjes koken en laat hem dan afkoelen op  koud water en vervolgens in de ijskast. 

Maak een beslag van het broodkruim, de eieren en wat rijstbloem (tempura). Kruid de scampi met zout en peper en haal ze door het beslag. 

Frituur ze ongeveer 3 min in het frituurvet op 180°C tot ze goudgeel zijn. Steek er een cocktail prikker door. 

Verdeel de shot over 12 borrelglaasjes, leg op elk glas een slablaadje en leg daarop de scampi. Garneer alles met een sprietje bieslook.

