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<Z Katsudon
Toplam 50 dk Haz1rl1k 25 dk · Pişirme 25 dk 4 kişilik Orta ~650 kcal Açl1k bar1 10/10

Katsudon, ç1t1r panko kapl1 dana kotleti soğanl1 tatl1 tuzlu sos ve yumurtayla k1sa pişirip pirinç üstüne koyan 
Japon kasedir.

Malzemeler

Katsu için

• 500 gr Dana bonfile dilimi

• 0.5 su bardağ1 Un

• 4 adet Yumurta

• 1.5 su bardağ1 Panko ekmek k1r1ğ1

• 2 su bardağ1 S1v1 yağ

• 0.5 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

Sos için

• 1 adet Kuru soğan

• 4 yemek kaş1ğ1 Soya sosu

• 1 yemek kaş1ğ1 Toz şeker

• 1 su bardağ1 Dashi suyu

Servis için

• 4 kase Pişmiş Japon pirinci

• 2 dal Taze soğan

Yap1l1ş
1. Dana dilimlerini hafifçe inceltin, tuz ve karabiberle tatland1r1n.

2. Etleri una, ç1rp1lm1ş yumurtaya ve panko ekmek k1r1ğ1na bulay1n.

3. 180°C yağda katsular1 4 ila 5 dakika alt1n renk alana kadar k1zart1n.

4. Soğan1 ince dilimleyip dashi, soya sosu ve şekerle 5 dakika pişirin.

5. Katsular1 dilimleyip sosun üstüne koyun, kalan yumurtalar1 ç1rp1p gezdirin.

6. Kapağ1 kapat1p yumurta hafif ak1şkan kalana kadar 2 dakika pişirin.

7. Katsudonu s1cak pirinç üstüne al1p taze soğanla servis edin.

PÜF  NOKTASI

Katsu dilimlerini sosta k1sa tutmak kaplaman1n tamamen yumuşamas1n1 önler.



SERVIS  ÖNERISI

Yan1nda lahana salatas1, turşu zencefil ve s1cak yeşil çayla servis edin.

Alerjenler

Gluten Yumurta Soya
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