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Tonkatsu

Tonkatsu

500 ml Lien Ying Erdnuss Ol
3 Stlick(e) Schweinekoteletts, knochenlos
Etwas Salz& Pfeffer

50 g Maisstarke

1 GroRe(s) Ei

Gesamtzeit: 25 min

100 g Lien Ying Panko Grobes Paniermehl

Schwierigkeitsgrad: mittel 200 ml Lien Ying Tonkatsu Sauce

Portionen: 2 Personen Optional: Reis als Beilage

Fiir den Krautsalat

300 g Weiltkohl

1 Kleine(s) Gurke

1 Essloffel Lien Ying Premium Sojasauce
1 Essloffel Mirin

1 Essloffel Lien Ying Reis Essig

1 Essloffel Lien Ying Sesam Ol gerostet

1 Teeloffel Lien Ying Bio GerOsteter Sesam
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Fiir den Krautsalat

Kohl in feine Streifen schneiden. Gurke halbieren, in
diinne Scheiben schneiden und mit dem Kohl in einer

Schissel vermischen.

In einer kleinen Schiissel das Dressing aus Sojasauce,
Mirin, Reisessig, Sesamol und dem gerosteten Sesam
anrihren. Dressing zum Kohl dazugeben und

unterrtuhren.

Fiir das Tonkatsu

Olin einem Topf zum Frittieren erhitzen, in der
Zwischenzeit die Schweinekoteletts mit kaltem Wasser
abspiilen, mit Papiertlichern trocken tupfen und mit Salz

und Pfeffer wiirzen.

Maisstarke, gequirltes Ei und Panko in drei separaten
Behaltern bereitstellen. Die Schweinekoteletts leicht mit
etwas Maisstarke ummanteln. Diese anschlieRend in das
Ei tauchen, dann sofort in Panko walzen. Die
Schweinekoteletts miissen gleichmafig mit einer Schicht

Panko Uberzogen sein.

Die Schweinekoteletts frittieren, bis sie goldbraun

werden. Die Koteletts aus dem heiften Ol rausnehmen



und auf einen mit Papiertlichern ausgekleideten Teller

legen.

Tonkatsu in Stlicke schneiden und sofort mit dem

Krautsalat und der Tonkatsu-Sauce (optional auch mit

Reis) servieren.
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