Korabbi lapszamainkban mar tobbszor esett sz6 a zsenge tavaszi falevelek sala-
taként valo fogyasztasarol. A hars és az almafa levelei kivaléan alkalmasak erre,
és most taldltunk egy tjabb rendhagyo felhasznalasi médot, juharlevelet tempu-

ra bundaban...

A tempura bunddja ropogos, levegés réteggel, a benne stitott zoldség sem neheze-
dik el a zsirtél. A sortésztahoz hasonldan egyszerlien és gyorsan elkészithetd. Sokfé-
le zoldséget suithetlink benne, de érdemes a bundazott juharfalevelet is kiprobalni a
bushcraftwilson.blogspot.com ajanlasa alapjan.

A bunddhoz 2 dl liszt, 2 dl jeges viz, egy tojas, és kevés so sziikséges. A lisztet a to-
jassal és a vizzel lazadn 6sszekeverjik, ebbe martjuk a belisztezett alapanyagokat.
Nagyon bd, forré olajban aranybarndra sitjik és forron télaljuk. A tempurazott ju-
harlevél Japanban népszer(i snack étel. Mivel a zsenge levelek betakaritasi ideje igen
rovid, ezért tartositjak, kicsit hasonléan, mint nadlunk a savanyu kdposztat.

A leveleket mossak, szaritjak, majd horddkba toltik séval rétegezve, igy egész évben
készithetd beldble a levél chips. A képeken lathaté valtozatot a lengyel blog szerzéje
Osszel, lombhullas el6tt gy(jtotte, akkor, amikor a falevelek mar sérgulni kezdtek.



Természetesen zold levél is lehet a kiindulasi alap. A képen lathato levelek tésztdja
kukoricaliszt hozzaaddsaval késziilt, hogy sargasabb szint kapjanak, és szezammag
is kertilt bele. Igy a tempura receptje igy modosult: 1 csésze buzaliszt, fél csésze ku-
koricaliszt, szezdmmag, egy tojas, jeges viz, sé6. Fontos, hogy a viz minél hidegebb
legyen, jol keverjlk 6ssze a hozzavaldkat, hogy a végeredmény kicsit stiribb legyen,
mint a palacsinta tészta, hogy ne csurogjon le a levelekrdl. A szarazra torolt leveleket
martsuk a tésztaba, majd bé forrd olajban stissik ki, véguil kiszedve papirtorlén itas-
suk le a felesleges olajat.



