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Tonkatsu - japansk flaskschnitzel
med spetskalsslaw, sesamfron och

lime

Spetskdlssallad
Ingefdra 1 bit

Spetskal 1 st

Majonnds Y2 dI

Chili flakes Y2 tsk
Japansk soja 1 msk

® Vitvinsvindger 1 msk
® Socker 1tsk

® Salt2 krm

Tonkatsu
Fléiskkotlett 300 g
® Agg1st

® Vetemjol* Y2 dI
Panko 1dl

® Salt % tsk

Till servering
Jasminris 135 g
Sesamfron 1 forp
Lime 1st
Teriyakisds Y- forp

Att ha hemma @

Agg, Olja, Salt, Socker,
Svartpeppar,
Svartpeppar*,
Vetemjol*,
Vitvinsvindger

1. Koka jasminris enligt anvisning pé férpackningen.

2.Rosta sesamfron i en torr och het stekpanna, tills de
fatt fin farg.

3. Spetskalsslaw: Skala och finhacka ingeféra. Finstrimla
spetskal. Légg allt i en bunke och blanda med
majonnds, chili flakes, japansk soja, vitvinsvindger,
socker, salt och nymald svartpeppar.

4. Tonkatsu: Skdr ficiskkotlett i 2 skivor. Kndck ¢éigg i en
djup tallrik och vispa upp latt med en gaffel. Lagg
vetemjol och panko pd separata tallrikar. Krydda
flaskkotletterna med salt och nymald svartpeppar. Vénd
kottet forst i vetemjol, sedan i igg och sist i panko.

5. Hetta upp rikligt med neutral olja i en stekpanna och
stek tonkatsu ca 3 min per sida tills den dr helt
genomstekt.

6. Klyfta lime. Servera krispig tonkatsu med nykokt
jasminris, spetskdlsslaw och limeklyfta. Ringla
teriyakisas over det frasiga kottet och strd dver de
rostade sesamfrona.

* Du kan byta ut ingrediensen mot ett allergivanligt alternativ



