>ET YEMEKLERI

Katsudon

Toplam 50 dk Haz1rlBb dk - Pisirme 25 dk 4 kisilik Orta ~650 kcal Aclllbarn0/10

Katsudon, ¢ltpanko kaplTana kotleti soganltatituzlu sos ve yumurtayla k1sgisirip piring Ustiine koyan
Japon kasedir.

Malzemeler

Katsu igin

* 500 gr Dana bonfile dilimi

* 0.5 su bardagUn

* 4 adet Yumurta

¢ 1.5 su bardagPanko ekmek kigl

e 2 su bardagS1whg

¢ 0.5 tatlkasfTTuz

* 0.5 cay kasfiKarabiber
Sosicin

1 adet Kuru sogan

* 4 yemek kasfjiISoya sosu

* 1 yemek kasiTToz seker

1 su bardagDashi suyu
Servis igin

* 4 kase Pigmis Japon pirinci

« 2 dal Taze sogan

Yap¥1

1. Dana dilimlerini hafifce inceltin, tuz ve karabiberle tatland1rln.

2. Etleri una, ¢lrpliyumurtaya ve panko ekmek kiglndulayln.

3. 180°C yagda katsular¥ ila 5 dakika altlmenk alana kadar kl1zartln.

4. Soganince dilimleyip dashi, soya sosu ve sekerle 5 dakika pisirin.

5. Katsulardilimleyip sosun Ustline koyun, kalan yumurtalar1rpXezdirin.
6. Kapagkapatlpyumurta hafif akgkan kalana kadar 2 dakika pisirin.

7. Katsudonu slcalpiring Ustiine allgaze sodanla servis edin.

PUF NOKTASI

Katsu dilimlerini sosta k1sdautmak kaplamanliamamen yumusamaslrihler.



SERVIS ONERISI

Yanlnddahana salatasltursu zencefil ve slcakesil cayla servis edin.

Alerjenler

Gluten Yumurta Soya

Tarifle, tarifle.app https://tarifle.app/tarif/katsudon



