Tonkatsu: rychly tahak

KFfupavé tonkatsu stoji na rovnomérné tloustce masa, suchém povrchu, hrubém panko a stabilni teploté oleje. Omacku
pfidejte az pfi servirovani, aby obal nezmékl.

Suroviny
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 vhodna pro rovhomérné smazeni

Priprava pred smazenim

1. Maso Nafiznéte tuhé okraje, platky vyrovnejte a osuste.

2. Koreni Osolte a opeprete tésné pred obalovanim.

3. Trojobal Tenka mouka — vejce — hrubé panko; drobky jen jemné pritlacte.
4. Odpocinek Obalené maso nechte asi 10 minut odpocinout.

Kontrola pred rozehratim oleje

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

Povrch Maso je pfed moukou dikladné osusené.

Trojobal Mouka je tenkd, vejce souvislé a panko nedrcené.

Panev Olej ma pfiblizné 170 °C a kolem masa zUstava prostor.
PrFilohy Zeli je nakrouhané, ryZe hotova a citron pfipraveny.
Omacka Je rozmichana pfed smazenim a ¢ek& mimo horkou panev.
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Smazeni, omacka a servirovani
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Smazeni bez mastného obalu

Olej Udrzujte pfiblizné 170 °C a panev nepfepliujte.

Prvni strana Smazte bez zbyte¢ného posouvani, az obal zpevni a zezlatne.
Druha strana Otocte jednou a dosmazte podle tloustky masa.

Po smazeni Nechte okapat na mfiZce, 3—5 minut odpocivat a az potom krajejte.

Rychla domaci omacka

Domaci omacka Mnozstvi

Kecup 4 |zice

Worcesterska omacka 2 Izice

Sojova omacka 1 Izice

Cukr nebo med 1 1zicka, potom doladit
Servirovani

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.
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Nejcastéjsi chyby

Problém Pri¢ina a naprava

Obal odpadava Maso bylo vlhké nebo mouky pfili§ mnoho. Osuste je, pouZijte tenkou vrstvu a po obaleni nechte
odpocinout.

Tonkatsu je mastné Olej byl chladny nebo byla panev preplnéna. Vratte teplotu k 170 °C a smazte po mensich davkach.

Povrch tmavne pfilis rychle Olej je prilis horky nebo je maso nerovnomérné silné. Teplotu snizte a platky pfedem vyrovneijte.

Maso musi byt bezpe&né propeéené. Cas prizplsobte jeho skute¢né tloustce a teplotu ovéFujte spolehlivym kuchyriskym teplomérem:;
samotna barva Stavy neni pfesny ukazatel.
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