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Tonkatsu: rozšířený průvodce
Od výběru a vyrovnání masa přes správný trojobal až po stabilní smažení, domácí omáčku a křupavé servírování.

Co rozhoduje o výsledku
Prvek Správný postup

Maso Rovnoměrná tloušťka a naříznuté tuhé okraje.

Povrch Před obalením musí být suchý.

Panko Hrubé vločky jemně přitlačené bez drcení.

Olej Přibližně 170 °C a dost prostoru kolem řízku.

Suroviny pro dvě porce
Surovina Množství pro 2 porce

Vepřová kotleta bez kosti 2 plátky po 150–180 g, silné 1,5–2 cm

Hladká mouka 4 lžíce

Vejce 1 velké, rozšlehané

Panko 80–100 g

Sůl a pepř Podle chuti

Olej na smažení Vrstva vhodná pro rovnoměrné smažení

Kontrola před obalováním
Kontrola Správný stav

Tloušťka Oba plátky jsou rovnoměrné, přibližně 1,5–2 cm.

Povrch Maso je před moukou důkladně osušené.

Trojobal Mouka je tenká, vejce souvislé a panko nedrcené.

Pánev Olej má přibližně 170 °C a kolem masa zůstává prostor.

Přílohy Zelí je nakrouhané, rýže hotová a citron připravený.

Omáčka Je rozmíchaná před smažením a čeká mimo horkou pánev.
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Obalování a kontrolované smažení

Čtyři kroky před pánví
Krok Kontrolní bod

1. Maso Nařízněte tuhé okraje, plátky vyrovnejte a osušte.

2. Koření Osolte a opepřete těsně před obalováním.

3. Trojobal Tenká mouka → vejce → hrubé panko; drobky jen jemně přitlačte.

4. Odpočinek Obalené maso nechte asi 10 minut odpočinout.

Čtyři fáze smažení
Fáze Co hlídat

Olej Udržujte přibližně 170 °C a pánev nepřeplňujte.

První strana Smažte bez zbytečného posouvání, až obal zpevní a zezlátne.

Druhá strana Otočte jednou a dosmažte podle tloušťky masa.

Po smažení Nechte okapat na mřížce, 3–5 minut odpočívat a až potom krájejte.

Diagnostika
Problém Příčina a náprava

Obal odpadává Maso bylo vlhké nebo mouky příliš mnoho. Osušte je, použijte tenkou vrstvu a po obalení nechte
odpočinout.

Tonkatsu je mastné Olej byl chladný nebo byla pánev přeplněná. Vraťte teplotu k 170 °C a smažte po menších dávkách.

Povrch tmavne příliš rychle Olej je příliš horký nebo je maso nerovnoměrně silné. Teplotu snižte a plátky předem vyrovnejte.

Obal změkne Řízek neležel na mřížce nebo byl omáčkou politý příliš brzy. Omáčku podávejte až při servírování.

Bezpečnost masa
Doba smažení se mění podle tloušťky, teploty masa i nádoby. Ověřte propečení spolehlivým kuchyňským teploměrem a dodržte aktuální
doporučení pro bezpečnou přípravu vepřového masa.
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Omáčka, servírování a přímé odkazy

Domácí tonkatsu omáčka
Domácí omáčka Množství

Kečup 4 lžíce

Worcesterská omáčka 2 lžíce

Sójová omáčka 1 lžíce

Cukr nebo med 1 lžička, potom doladit

Vše rozmíchejte dohladka, ochutnejte a upravte po malých dávkách. Pro kyselejší profil přidejte worcesterskou, pro slanější trochu sójové
omáčky, pro jemnější malé množství cukru nebo medu.

Jak podávat
Doplněk Proč funguje

Jemně krouhané zelí Svěží křupavost vyvažuje smažený obal.

Rýže Neutrální příloha pro plnohodnotnou porci.

Citron a karashi Kyselost a ostrý akcent zvýrazní maso.

Tonkatsu omáčka Sladkokyselá chuť; podávejte bokem nebo těsně před jídlem.

Pět přímých odkazů na produkty

Yamamori Tonkatsu omáčka 220 ml
Hotová sladkokyselá omáčka k tonkatsu. Otevřít produkt

Golden Turtle Chef Strouhanka Panko 200 g
Hrubá strouhanka pro lehký křupavý obal. Otevřít produkt

Yamamori Worcester omáčka 220 ml
Základ domácí tonkatsu omáčky. Otevřít produkt

Kikkoman Sójová omáčka 1 l
Slaná a umami složka domácí omáčky. Otevřít produkt

Yamamori Dresink z pečeného sezamu 220 ml
Doplněk ke krouhanému zelí. Otevřít produkt

Rychlá kontrola před podáváním
Kontrola Správný stav

Obal Souvislý, zlatý a na dotek křupavý.

Maso Bezpečně propečené a po smažení odpočinuté.

Krájení Ostrým nožem na rovnoměrné proužky.

Omáčka Podaná bokem nebo těsně před jídlem.

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

