Betty Bossi

Chicken Katsu mit Currysauce

® 30 Min.
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1

Kokosmilch
Wasser
Mandelbldttchen
milder Curry

Salz

Bio-Zitrone

Ofen auf 60 Grad vorheizen, Platte und Teller
vorwdrmen.

Kokosmilch und Wasser mit den Mandeln und dem
Curry in einer kleinen Pfanne aufkochen, salzen.
Hitze reduzieren, ca. 5 Min. kocheln, purieren. Von der
Zitrone die Hdlfte der Schale dazureiben, 1EL Saft
dazupressen, Sauce beiseite stellen.

2EL Mehl Mehl in einen flachen Teller geben. Ei in einem tiefen
1 Ei Teller verklopfen. Panko und Mandeln in einem
80g Panko (siehe Hinweis) flachen Teller mischen. Pouletpldtzli salzen, im Mehl
20g Mandelbldttchen wenden, liberschiissiges Mehl abschiitteln, im Ei,
4 Pouletbrust- dann in der Panko-Mischung wenden, Panade gut
Charbonnade andriicken.
(je ca.100g)
%TL Salz
4 EL Bratbutter 2 EL Bratbutter in einer Bratpfanne heiss werden
lassen. Hitze reduzieren, zwei Pouletpldtzli bei mittlerer
Hitze beidseitig je ca. 3 Min. braten. Herausnehmen,
warm stellen, dabei Ofentiir mit einem Kellenstiel einen
Spaltbreit offen halten, damit die Panade knusprig
bleibt. Restliche Bratbutter in die Pfanne geben, rest-
liche Platzli gleich braten.
2TL schwarzer Sesam Pldatzli in breite Streifen schneiden, mit der Sauce

anrichten, Sesam dariiberstreuen.

Unsere Lieblingsbeilage: Gurkensalat.

Portion (%): 532kcal, F359,Kh 20g,E 349

Hinweis

Panko ist ein japanisches Paniermehl aus krusten-
losem Weissbrot. Es ist luftiger und grobkorniger
als gewohnliches Paniermehl. Erhdltlich in grosseren
Coop Supermdrkten. Ersatz: Paniermehl.
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