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Chicken Katsu - Japon Mutfagi
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Sire: 40 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 dakika
>> Pisirme Suresi: 20 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

4 tavuk gogsu fileto

e 1 su bardagi un

2 yumurta

2 su bardagi panko ekmek kirintisi
2 su bardadi sivi yag

1/2 kicuk beyaz lahana

4 yemek kasigi tonkatsu sosu

o Tuz

Karabiber

Alerjen Uyarisi:
A icerir: Gluten iceren tahillar, yumurta.

On Hazirhk:

Malzemeleri pisirmeye baslamadan once 6lctip dograyin. Bu tariflerde ylksek ates, kisa pisirme

veya sosun dogru sirayla kurulmasi 6nemlidir; belirtilen asama sirasini koruyun.
Servis Onerisi:

ince kiyilmis lahana, pirin¢ ve tonkatsu sosuyla sicak servis edin.

Yapihsi:
1. Tavugu hazirlayin:

e Filetolan esit kalinliga getirip tuz ve karabiberle baharatlayin.
e Tarifin karakteristik dokusunu korumak icin bu asamayi uzatmadan, malzemelerin
gorinimunu izleyerek ilerleyin.

2. Paneleyin:
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e Tavugu sirasiyla un, cirpilmis yumurta ve panko kirintisina bulayin.
e Tarifin karakteristik dokusunu korumak icin bu asamay! uzatmadan, malzemelerin
goérinimunu izleyerek ilerleyin.

3. Kizartin:

e Orta sicakliktaki yagda iki ylzUni altin rengi olup ici tamamen pisene kadar tutun.
e Tavayl 6nceden Isitin ve malzemeyi Ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla ¢evirin.

4. Dilimleyin:

e Kisa sure dinlendirip kalin seritler halinde kesin ve sosla servis edin.
e Kabin Gzerini kapatin ve bekletme islemini buzdolabinda yapin; pisirmeden kisa slre énce
cikararak asiri soguklugunun gegcmesini bekleyin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Tavuk veya hindi parcalarinin en kalin yerini kontrol edin; ici pembe kalmamali ve ¢ikan su berrak
olmalidir. Gida termometresi kullaniyorsaniz merkez sicakligi en az 74°C olmalidir.

>> [pucu: Pankoyu bastirmadan kaplamak daha havadar ve citir bir kabuk olusturur.
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