
< W TAV U K  Y E M E K L E R I

<W Tavuk Katsu
Toplam 35 dk Haz1rl1k 20 dk · Pişirme 15 dk 4 kişilik Orta ~470 kcal Açl1k bar1 8/10

Japon ev mutfağ1n1n ç1t1r panko kaplamal1 tavuk katsu; un, yumurta ve panko ekmek k1r1nt1s1yla üç katmanl1 
kaplan1p k1zg1n yağda alt1n renge gelene kadar k1zart1l1r.

Malzemeler

• 4 adet Tavuk göğsü

• 0.5 su bardağ1 Un

• 2 adet Yumurta

• 1.5 su bardağ1 Panko

• 2 yemek kaş1ğ1 Soya sosu

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 tatl1 kaş1ğ1 Karabiber

• 2 su bardağ1 S1v1 yağ (k1zartma için)

Yap1l1ş
1. Tavuk göğüslerini iki katl1 strecin aras1nda etbalyozuyla ayn1 kal1nl1ğa (1.5-2 cm) inceltin; tuz ve karabiberle 

iki yüzünü ovun.

2. Üç ayr1 kâseye s1rayla un, ç1rp1lm1ş yumurta ve pankoyu haz1rlay1n.

3. Her tavuğu s1ras1yla una, yumurtaya ve pankoya bat1r1n; pankoyu hafifçe bast1rarak yap1şmas1n1 sağlay1n.

4. Geniş tavada yağ1 175°C'ye 1s1t1n; tavuklar1 her yüzü alt1n renge gelene kadar 4-5 dakika k1zart1n.

5. Kâğ1t havluya al1p fazla yağ1 süzdürün, 2 cm kal1nl1ğ1nda dilimleyin ve s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Tavuğu döverek ayn1 kal1nl1ğa (1.5-2 cm) getirin; panko yanmadan içi pişer. Yağ1 175°C'ye getirin; çubukla 
denerken çevresine küçük kabarc1klar gelmeli.

SERVIS  ÖNERISI

İnce doğranm1ş lahana salatas1, haz1r tonkatsu sosu, soya sosu ve buharda pirinç pilav1yla servis edin.

Alerjenler

Gluten Yumurta Soya
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