
> i E T  Y E M E K L E R I

>i Tonkatsu
Toplam 32 dk Haz1rl1k 20 dk · Pişirme 12 dk 4 kişilik Orta ~480 kcal Açl1k bar1 9/10

Japon tonkatsu pane kapl1 etin derin yağda k1zar1p lahana ve sosla servis edilen ç1t1r halidir.

Malzemeler

• 600 gr Dana kontrfile

• 80 gr Un

• 2 adet Yumurta

• 150 gr Panko

• 4 yemek kaş1ğ1 Tonkatsu sosu

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Dana kontrfile dilimlerini ayn1 kal1nl1ğa inceltip kenarlar1n1 birkaç yerinden çizin.

2. Eti tuzlay1p 10 dakika dinlendirin, kaplama s1ras1nda yüzey kuru kals1n.

3. Etleri s1ras1yla una, ç1rp1lm1ş yumurtaya ve pankoya bulay1n.

4. 170°C k1zg1n yağda tonkatsuyu 6 dakika k1zart1n ve bir kez çevirin.

5. Eti tel 1zgarada 4 dakika dinlendirin, kaplama alttan buharla yumuşamas1n.

6. Dilimleyip lahana salatas1 ve tonkatsu sosuyla servis edin.

PÜF  NOKTASI

Pankoyu bast1rmadan kaplay1n; gevşek k1r1nt1 k1zar1nca daha ç1t1r olur.

SERVIS  ÖNERISI

Tonkatsu dilimlerini panko kaplamas1 ç1t1rken tabağa dizip tonkatsu sosunu yan1na koyun.

Alerjenler

Gluten Yumurta Soya

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/tonkatsu


