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<[ Kyoto Katsu Curry
Toplam 70 dk Haz1rl1k 30 dk · Pişirme 40 dk 4 kişilik Orta ~720 kcal Açl1k bar1 10/10

Katsu curry, panko kapl1 ç1t1r tavuk dilimlerini havuçlu Japon köri sosu ve pirinçle servis eden doyurucu 
tabakt1r.

Malzemeler

• 700 gr Tavuk göğsü

• 2 su bardağ1 Panko

• 2 adet Yumurta

• 0.5 su bardağ1 Un

• 2 adet Soğan

• 2 adet Havuç

• 2 diş Sar1msak

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Zencefil

• 1.5 yemek kaş1ğ1 Köri tozu

• 2 yemek kaş1ğ1 Soya sosu

• 4 su bardağ1 Pirinç pilav1

Yap1l1ş
1. Soğan ve havucu yağda 8 dakika yumuşat1n.

2. Sar1msak, zencefil, köri tozu, soya sosu ve su ekleyip 20 dakika pişirin.

3. Sosu pürüzsüz çekip s1cak tutun.

4. Tavuğu ince dövüp tuzlay1n.

5. Tavuğu un, yumurta ve pankoya bulay1n.

6. Tavuğu 175°C yağda her yüzü 4 dakika k1zart1n.

7. Dilimleyip pirinç ve köri sosuyla servis edin.

PÜF  NOKTASI

Tavuğu panko öncesi nişastal1 bulamaca bat1rmak kaplaman1n ayr1lmas1n1 önler.

SERVIS  ÖNERISI

Beyaz pirinç, salatal1k turşusu ve ince lahana salatas1yla servis edin.

Alerjenler



Gluten Yumurta Soya

Tarifle, tarifle.app https://tarifle.app/tarif/kyoto-katsu-curry


