<WAVUK YEMEKLERI

AUk Katsu

Toplam 35 dk Haz1rlDo dk - Pisirme 15 dk 4 kisilik Orta ~470 kcal AclllbarB/10

Japon ev mutfaglniitpanko kaplamallavuk katsu; un, yumurta ve panko ekmek klrlntlsiylkatmanll
kaplanlklzgMagda altlmenge gelene kadar k1zartll1r.

Malzemeler

* 4 adet Tavuk gogsu

« 0.5 su bardagln

2 adet Yumurta

« 1.5 su bardagPanko

2 yemek kasfjISoya sosu

1 tatikas@Tuz

¢ 0.5 tatikas@ Karabiber

2 su bardagS1whg (k1zartmagin)

Yap¥1

1. Tavuk goguslerini iki katlstrecin arasindatbalyozuyla aynkallra (1.5-2 cm) inceltin; tuz ve karabiberle
iki yizunQ ovun.

2. Ug ayrkaseye slraylain, ¢clrplinylmurta ve pankoyu hazirlayln.
3. Hertavugu slraslylma, yumurtaya ve pankoya batlrlpankoyu hafifce bastlrarakiapgmaslrehglayln.
4. Genis tavada yag1175°C'ye 1sltiavuklarher yizl altlmenge gelene kadar 4-5 dakika k1zartln.

5. Kaglbavluya allgazla yag®kuzdirin, 2 cm kallijlndalilimleyin ve slcalservis edin.

PUF NOKTASI

Tavugu doverek aynkallrga (1.5-2 cm) getirin; panko yanmadan ici piser. Yag1L.75°C'ye getirin; cubukla
denerken cevresine kicik kabarclklagelmeli.

SERVIS ONERISI

ince dogranmg lahana salatas1hazltonkatsu sosu, soya sosu ve buharda piring pilavlylaservis edin.

Alerjenler

Gluten Yumurta Soya
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