KIKKOMAN'

Recept pa japansk flask Katsu curry

Total tid 45 Min. 15 Min. Tid for forberedelse 30 Min. Tillagningstid

INGREDIENSER

L Portioner

L flaskkotletter
Salt / peppar
100g mjol
1 agg
2 msk Kikkoman naturligt
bryggd sojasas
150¢g Kikkoman Panko -
krispigt strobrod i
japansk stil
Olja till stekning
Sas
50g smor
2 finhackade morotter
1 finhackad lok
0,25 finhackad blomkal
1 msk currypulver
2 msk mjol

3 msk Kikkoman naturligt
bryggd sojasas

600 ml kycklingbuljong

2 msk risvinager

0,25 finstrimlad spetskal
Salladslok, hackad
Angkokt ris

FORBEREDELSE

Steg 1

Tack kotletterna i mjol kryddat med salt och
peppar. Doppa sedan kotletterna i agg blandat med
sojasas och vand dem slutligen runtom i panko-
strobrod. Varm en stekpanna med 1 cm olja. Stek
kotletterna i 3-4 minuter pa varje sida. Lat sta i ett
par minuter innan du skar upp dem.

Steg 2

Smalt smoret i en stekpanna och tillsatt finhackad
morot, blomkal och hackad lok. Fras i ett par
minuter innan du tillsatter currypulver. Stek tills
det doftar. Tillsatt sedan mjol och blanda val.
Tillsatt sojasas och kycklingbuljong och Iat sasen
sjuda pa lag varme i ca 15 minuter. Smaka av med
risvinager, salt, peppar, mer sojasas och eventuellt
extra currypulver.

Steg 3
Servera kotletterna skurna i tunna skivor pa en

botten av strimlad kal och ris och garnera med
hackad salladslok. Servera currysasen vid sidan av.
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