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Die Hühnerbrustfilets mit einem Fleischklopfer
ausklopfen, bis sie ca 1 cm dick sind. Wem
Misopaste zur Verfügung steht (helles Miso
wäre ideal), der kann die Filets mit Miso
einreiben und über Nacht marinieren. Alternativ
kann man die Filets salzen und mit den etwa 2
El trockenem Sherry ebenfalls über Nacht
marinieren. Wer knapp an Zeit ist, kann das
Fleisch auch einfach salzen und gleich zum
Panieren übergehen.

1.

Zubereitungszeit : 30 min

Zeit (gesamt) : 50 min

Portionen: 4

K A T S U

So geht's

Zutaten

4 Hühnerbrustfilets
ca. 300 g Mehl
ca. 250 g Panko Panierbrösel
3 Eier + einen Schuss Wasser
• 2 El trockener Sherry, oder
Misopaste
Salz
Öl zum Herausbacken

Tonkatsu Sauce
150 g Ketchup
1 El Honig
1 El trockener Sherry, oder Mirin
1 ½ Tl Worcestershire Sauce
1 El Sojasauce
1 El Austernsauce (gibt’s im
Supermarkt – alternativ 1 El
Sojasauce)
1 Knoblauchzehe, gepresst
1 Tl geriebener Ingwer
optional: 1 Tl Misopaste

N i e d e r ö s t e r r e i c h i s c h e r  I m k e r v e r b a n d  |  1 0 1 0  W i e n  |  G e o r g  C o c h  P l a t z  3 / 9 a  |  T e l . 0 1 - 5 1 2 3 4 4 4  

Foto und Rezept/ Agnes Flade

Krautsalat
½ Krautkopf
2 Frühlingszwiebel
2 El Sriracha 
2-3 El Zitronensaft
2 EL Mayonnaise
1/2 El Honig

Schnitzel

m i t  K r a u t s a l a t

J A P A N I S C H



Zum Herausbacken ausreichend Öl in
einer Pfanne erhitzen (auf ca 160°C) und
die Schnitzel 4-5 Minuten pro Seite
goldbraun backen. Auf Küchenrolle
abtropfen lassen.

N i e d e r ö s t e r r e i c h i s c h e r  I m k e r v e r b a n d  |  1 0 1 0  W i e n  |  G e o r g  C o c h  P l a t z  3 / 9 a  |  T e l . 0 1 - 5 1 2 3 4 4 4  



Nun müssen die Schnitzel paniert werden.
Hierzu das Mehl in einen tiefen Teller
geben, die Eier mit dem Wasser in einem
anderen verquirlen und auf einen dritten
Teller die Pankobrösel geben (notfalls
können auch “normale” Brösel verwendet
werden). Die Hühnerschnitzel als erstes im
Mehl wenden, dann im Ei und zu guter
Letzt in den Bröseln.

Für die Tonkatsu Sauce sämtliche Zutaten
vermischen, abschmecken und
mindestens 30 Minuten lang ziehen
lassen.

Um den Krautsalat zuzubereiten, das
Kraut in sehr feine Streifen schneiden,
oder mit einem Küchenhobel fein hobeln.
Das Kraut salzen, ca. 20 Minuten stehen
lassen, überschüssiges Wasser abgießen
und mit den Händen ausdrücken. Den
Frühlingszwiebel in sehr dünne Ringe
schneiden und zum Kraut geben. Mit
Sriracha und dem Zitronensaft
abschmecken. Gern kann zum
Ausgleichen der Säure auch noch ½ -1 Tl
Honig dazugegeben werden.
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