Tonkatsu: rozsSireny pruvodce

Od vybéru a vyrovnani masa pres spravny trojobal az po stabilni smazeni, domaci omacku a kfupavé servirovani.

Co rozhoduje o vysledku

Maso Rovnomérna tloustka a nafiznuté tuhé okraje.
Povrch Pfed obalenim musi byt suchy.

Panko Hrubé vlocky jemné pfitlacené bez drceni.
Olej PFiblizné 170 °C a dost prostoru kolem Fizku.

Suroviny pro dvé porce

Veprova kotleta bez kosti 2 platky po 150-180 g, silné 1,5-2 cm
Hladka mouka 4 |zice

Vejce 1 velké, rozSlehané

Panko 80-100 g

Sal a pepf Podle chuti

Olej na smazeni Vrstva vhodné pro rovhomérné smazeni

Kontrola pred obalovanim

Tloustka Oba platky jsou rovhomérné, pfiblizné 1,5-2 cm.

Povrch Maso je pfed moukou dikladné osusené.

Trojobal Mouka je tenka, vejce souvislé a panko nedrcené.

Panev Olej ma pfiblizné 170 °C a kolem masa zUstava prostor.
PFilohy Zeli je nakrouhané, ryze hotova a citron pfipraveny.
Omacka Je rozmichana pfed smazenim a ¢eka mimo horkou panev.
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Obalovani a kontrolovane smazenl
R}

Ctyfi kroky pied panvi
1. Maso
2. Koreni
3. Trojobal

4. Odpocinek

Ctyii faze smazeni

Kontrolni bod

Natiznéte tuhé okraje, platky vyrovnejte a osuste.
Osolte a opeprete tésné pred obalovanim.
Tenka mouka — vejce — hrubé panko; drobky jen jemné pfitlacte.

Obalené maso nechte asi 10 minut odpocinout.

Olej
Prvni strana
Druha strana

Po smazeni

Diagnostika

Udrzujte pfiblizné 170 °C a panev neprepliujte.
Smazte bez zbytecného posouvani, az obal zpevni a zezlatne.
Otocte jednou a dosmazte podle tloustky masa.

Nechte okapat na mfizce, 3—5 minut odpocivat a az potom krajejte.

Problém Pri¢ina a naprava

Obal odpadava

Tonkatsu je mastné
Povrch tmavne pfilis rychle

Obal zmékne

Bezpecnost masa

Maso bylo vihké nebo mouky pfili§ mnoho. Osuste je, pouzijte tenkou vrstvu a po obaleni nechte
odpocinout.

Olej byl chladny nebo byla panev pfeplnéna. Vratte teplotu k 170 °C a smazte po mensich davkach.
Olej je prilis horky nebo je maso nerovnomérné silné. Teplotu snizte a platky pfedem vyrovnejte.

Rizek nelezel na m¥izce nebo byl oméagkou polity pfili§ brzy. Omagku podaveijte aZ pfi servirovani.

Doba smazeni se méni podle tloustky, teploty masa i nadoby. Ovérte propeceni spolehlivym kuchyriskym teplomérem a dodrzte aktualni
doporuceni pro bezpecnou pfipravu vepfového masa.
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Omacka, servirovani a primé odkazy

Domaci tonkatsu omacka

Domaci omacka Mnozstvi

Kecup 4 |zice
Worcesterska omacka 2 Izice
Sojova omacka 1 Izice
Cukr nebo med 1 1zicka, potom doladit

V8e rozmichejte dohladka, ochutnejte a upravte po malych davkach. Pro kyselejsi profil pfidejte worcesterskou, pro slané&jsi trochu sojové
omacky, pro jemngéjSi malé mnozstvi cukru nebo medu.

Jak podavat

Doplnék Pro¢ funguje

Jemné krouhané zeli Svézi kfupavost vyvazuje smazeny obal.

Ryze Neutralni pfiloha pro plnohodnotnou porci.

Citron a karashi Kyselost a ostry akcent zvyrazni maso.

Tonkatsu omacka Sladkokysela chut; podavejte bokem nebo tésné pred jidlem.

Pét pfrimych odkazi na produkty

Yamamori Tonkatsu omacka 220 ml

Hotova sladkokysela omacka k tonkatsu. Oteviit produkt

Golden Turtle Chef Strouhanka Panko 200 g
Hruba strouhanka pro lehky kfupavy obal. Otevrit produkt

Yamamori Worcester omacka 220 mi

Zaklad domaci tonkatsu omacky. Otevrit produkt

Kikkoman Séjova omacka 1 |

Slana a umami slozka domaci omacky. Oteviit produkt

Yamamori Dresink z pe€eného sezamu 220 mi
Doplnék ke krouhanému zeli. Otevrit produkt
Rychla kontrola pred podavanim

Obal Souvisly, zlaty a na dotek kfupavy.

Maso Bezpecné propecené a po smazeni odpocinuté.
Krajeni Ostrym nozem na rovhomérné prouzky.
Omacka Podana bokem nebo tésné pred jidlem.
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https://www.tasteofasia.cz/p/yamamori-tonkatsu-omacka-220-ml
https://www.tasteofasia.cz/p/strouhanka-panko-200-g
https://www.tasteofasia.cz/p/yamamori-worcester-omacka-220-ml
https://www.tasteofasia.cz/p/sojova-omacka-kikkoman-shoyu-1-l
https://www.tasteofasia.cz/p/yamamori-dresink-z-peceneho-sezamu-220-ml

