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<q Tokyo Tavuk Katsu Pirinç Kasesi
Toplam 38 dk Haz1rl1k 20 dk · Pişirme 18 dk 4 kişilik Orta ~560 kcal Açl1k bar1 9/10

Klasik tonkatsu Japonya'da panko kapl1 domuz pirzolad1r; bu tarif Türk sofras1 için tavuk pirzola ile uyarlan-

m1ş chicken katsu (torikatsu) versiyonudur. Ç1t1r panko, ince lahana, s1cak pirinç ve koyu tonkatsu sosla 
Tokyo donburi tabağ1 havas1n1 taş1r.

Malzemeler

• 600 gr Tavuk pirzola

• 0.5 çay kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 su bardağ1 Un

• 2 adet Yumurta

• 1.5 su bardağ1 Panko

• 3 su bardağ1 Pişmiş pirinç

• 2 su bardağ1 Beyaz lahana

• 4 yemek kaş1ğ1 Tonkatsu sos

Yap1l1ş
1. Tavuklar1 döverek eşit kal1nl1ğa getirin ve hafif tuzlay1n.

2. Tavuklar1 un, ç1rp1lm1ş yumurta ve pankoya s1rayla bulay1n.

3. Kapl1 tavuklar1 5 dakika tel üzerinde bekletin.

4. 170°C yağda her yüzünü 4-5 dakika k1zart1n.

5. Dilimleyip pirinç, lahana ve sosla kaseleyin.

PÜF  NOKTASI

Panko kaplamay1 k1zartmadan önce 5 dakika bekletmek dökülmesini azalt1r. Klasik tonkatsu domuz pirzola 
ister; tavuk versiyonu Japonya'da torikatsu ad1yla bilinir.

SERVIS  ÖNERISI

İnce lahana, pirinç ve tonkatsu sosla s1cak servis edin.

Alerjenler

Gluten Yumurta
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