>ET YEMEKLERI

Sonkatsu

Toplam 32 dk Haz1rlB0 dk - Pigirme 12 dk 4 kisilik Orta ~480 kcal Aclllbard/10

Japon tonkatsu pane kaplZktin derin yagda k1lzarlghana ve sosla servis edilen ¢lthalidir.

Malzemeler

* 600 gr Dana kontrfile
*+80grun

2 adet Yumurta

* 150 gr Panko

» 4 yemek kasfiTonkatsu sosu

1 cay kas@TTuz

Yap§1

1. Dana kontrfile dilimlerini aynkallrja inceltip kenarlarlrifrkac yerinden gizin.
2. Etituzlayld0 dakika dinlendirin, kaplama slraslnddizey kuru kalsln.

3. Etleri slrasliylma, ¢lrpliylimurtaya ve pankoya bulayln.

4. 170°C klzgdagda tonkatsuyu 6 dakika klzartMe bir kez cevirin.

5. Etitel 1zgarada dakika dinlendirin, kaplama alttan buharla yumusamasin.

6. Dilimleyip lahana salatasdve tonkatsu sosuyla servis edin.

PUF NOKTASI

Pankoyu bastlrmadarkaplaylngevsek klrlkikarlnamha ¢ltdfur.

SERVIS ONERISI

Tonkatsu dilimlerini panko kaplamasXltlrkeabaga dizip tonkatsu sosunu yanln&oyun.

Alerjenler

Gluten Yumurta Soya

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



