TEMPURA D'HUITRE

KOMA&SAL  Recette par Nadia Sammut - Cheffe étoilée sans gluten

Nadia Sammut

- I
SANS GLUTEN

SANS LACTOSE

ENTREE

INGREDIENTS : « 80gd'eauglacée
- + 3 ceufs
Les |ndlspen§ables de la recette, .« 4 clde pastis Pourpier ou salicorne
e 50 gde farine de riz Kom&Sal . Eaudes huitres
« 50 gde farine de sarrasin Kom&Sal « Yuzu
« Condiment de citron confit
( acheter les farines ici ) - Huile de friture a 140 °C
+ Fleur de sel

PREPARATION DES TEMPURAS :

1. Mélanger les farines, 1 ceuf et I'eau glacée jusqu'a obtention d'une pate fine et
liquide.

2. Ouvrir les huitres et garder I'eau. Tremper les huitres dans le jus de yuzu avant de les
mettre dans la pate a tempura.

3. Monter la température de I'huile a 140 °C dans une casserole ety faire frire les
tempuras.

DRESSAGE :

- Dans une assiette de présentation, mettre du pourpier ou de la salicorne, y déposer
les hultres en tempura. Disposer le condiment de citron confit.

PREPARATION DU SABAYON :

- Verser les jaunes d'ceufs dans un saladier. Ajouter le pastis flambeg, 5 cl d'eau, et
une pincee de fleur de sel. Fouettez légerement. Faire cuire au bain-marie une
dizaine de minutes, en remuant constamment. La préparation doit épaissir et devenir
onctueuse. Une fois prét, le déposer sur I'huitre en tempura.
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https://www.komandsal.fr/produit/farine-libre-sans-gluten-francaise-mix-assemblage-autour-de-la-chataigne/
https://www.komandsal.fr/categorie-produit-farines/

