Tempura de boulettes de dinde, sauce
aigre-douce

@ 10 personnes

Ingrédients

1,5 kg (30 p.) Boulettes e 10 cl caramel

de dinde 10 cl ketchup

e 100 g farine Jus d'un citron + zeste
e 50 g amidon de mais 1 cuil. a café pate de
¢ 30 g levure chimique piment (sambal)

e 20cleau e 5clvinaigre

¢ 70 cl sauce demi-glace Poivre & sel

Méthode de préparation

Décongelez les boulettes de dinde.

Mélangez la farine, I'amidon de mais et la levure
chimique et ajoutez-y I'eau. Une fois que vous avez
ajouté I'eau, commencez immédiatement a cuire.

Mélangez ensuite les boulettes avec la pate a tempura et
faites frire a 180°C.

Mélangez le caramel, le ketchup, le jus de citron, le
vinaigre et la pate de piment et faites cuire le tout.

Ajoutez ensuite la sauce demi-glace et assaisonnez de sel
et de poivre.

Conseil : si vous devez cuisiner en déplacement, vous
pouvez préparer un mélange des produits secs a l'avance
et ajouter I'eau une fois sur place.

Des recettes plus savoureuses sur Volys.be!
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