
tempura de gAmbas 

 

 

Cette recette vous est offerte par Baudouin Millet pour sublimer votre  

Petit Chablis La Perle. 

 

ingrédients 

 

16 grosses gambas crues 

 

130 g farine fluide 

 

1 jaune d’oeuf 

 

1 bain de friture 

 

1 citron vert 

 

Fleur de sel  

 

 

prépAration 

Retirez la tête des gambas. Décortiquez-les en laissant le dernier 

anneau de la queue. Fendez légèrement la partie ventrale. 

Versez 15 cl d’eau très froide dans une jatte. Ajoutez le jaune 

d’œuf. Fouettez rapidement à la fourchette puis ajoutez 120 g de 

farine, en fouettant sans insister. 

Chauffez la friture à 170 °C. Farinez légèrement les gambas. 

Trempez-les dans la pâte, faites-les frire 2 min, en deux fournées, en 

les retournant à l’écumoire (elles doivent à peine colorer). 

Egouttez-les sur du papier absorbant. Parsemez de fleur de sel et 

accompagnez de citron vert. 

 

 

 


