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Lillkapsa tempura irdise dipikastmega

neljale
Tempura

1 keskmine lillkapsas

100 g tempura jahu

150 ml jaékulma gaseeritud vett
Y2 1l soola

1 pdl sprei Oli (pihustatav &li)

Urdine dipikaste

150 g kreeka jogurtit

2 sl majoneesi

1 sl sidrunimahla ja 1 sidruni koor

peotais peeneks hakitud varsket tilli
peotais peeneks hakitud varsket murulauku
soola ja pipart, maitse jargi

Urdise dipikastme valmistamiseks sega kausis jogurt,
majonees, sidruni mahl ja peeneks hakitud Grdid.
Maitsesta soola ja pipraga ning pane kulmkappi kuni
serveerimiseni maitsestuma.

Tempura segu valmistamiseks vala jadkulm gaseeritud vesi kaussi ja lisa tempura jahu. Sega vispliga
Uhtlaseks. Vajadusel lisa jahu juurde — tulemas peaks olema hapukoore paksune ja gaseeritud veest 6huline.

Tukelda lillkapsas 2 cm suurusteks disikuteks. Kasta lillkapsa disikud kahvli abil tempura taignasse ja aseta
siis ahjuplaadile. Pritsi peale sprei oli ja aseta eelkuumutatud ahju 200 kraadi juurde kiimneks minutiks.
Kupseta lillkapsad kuldpruuniks. Serveeri koos dipikastmega.

Toredat kokkamist!

Retsepti autor Koit Uustalu

& Hoia puhtust — pese kasi. Hoia toidu valmistamise koht, téopinnad ja -vahendid ja ndud puhtana.
*. Valdi toore kala, mereandide, liha ning sd6miseks valmis tehtud toidu kokkupuudet.
Q Kuumuta toitu vahemalt (ile 70 °C sisetemperatuurini.
%% Sailita toitu digel temperatuuril, jalgi toidu pakendil olevat séilimisaega ja sailitamistingimusi.
“e Sulata toit digesti — loe juhiseid pakendil.
[ Kasuta puhast vett ja varsket toorainet.



