<WAVUK YEMEKLERI

Hyoto Katsu Curry

Toplam 70 dk Haz1rlB0 dk - Pisirme 40 dk 4 kisilik Orta ~720 kcal Aclllbarn0/10

Katsu curry, panko kaplX1tiavuk dilimlerini havuclu Japon kori sosu ve piringle servis eden doyurucu
tabaktlr.

Malzemeler
* 700 gr Tavuk gogsu
« 2 su bardagPanko
2 adet Yumurta
* 0.5 su bardagln
2 adet Sogan
* 2 adet Havug
« 2 disg Sarlmsak
« 1 tatikas@Zencefil
* 1.5 yemek kastKori tozu
» 2 yemek kasfjISoya sosu
* 4 su bardagPiring pilavl

Yap¥1

1. Sogan ve havucu yagda 8 dakika yumusatln.

2. Sarlmsakzencefil, kori tozu, soya sosu ve su ekleyip 20 dakika pisirin.
3. Sosu purlzsuz cekip slcakutun.

4. Tavugu ince dovip tuzlayln.

5. Tavugu un, yumurta ve pankoya bulayln.

6. Tavugu 175°C yagda her yuzi 4 dakika kl1zartln.

7. Dilimleyip piring ve kori sosuyla servis edin.

PUF NOKTASI

Tavugu panko 6ncesi nisastalbulamaca batlrmalkaplamanlrayrlimasiimier.

SERVIS ONERISI

Beyaz piring, salatallkursusu ve ince lahana salataslylaervis edin.

Alerjenler



Gluten Yumurta Soya
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