포크커틀릿(일식돈까스)
재료  :  돼지고기등심 600g,  소금, 후추

튀김옷  :  튀김가루  1 과 1/2 컵,    우유  1/2 컵,     달걀 2개,     

           향신즙 1T,     생강술 1 T,     식빵가루 적당량 

소스  :  돈까스소스  1/2 컵,     우스타소스 4 T,     사과즙 3 T

         미림 2 T,     타바스코 1 T,     꿀 1T

방법 :  1.  고기는 돈까스 두께로  썰어 핏물을 뺀 후 소금, 후추를 뿌려 

           놓는다.

2. 우유, 향신즙, 달걀, 튀김가루, 생강술을 섞어 고기를 재워둔다.

(2시간 이상)

3. 빵가루를 입혀 170도(섭씨) 의 식용유에 튀겨준다.

4. 분량의 소스를 약한불에서 한번 끓여 곁들인다.

저의 경험  :  1.  고기는 코스코에서 두툼한 고기를 사서 3등분 하시면
                 좋은데요, 이름을 잊어버렸어요.  다음에 알아다 드릴께요

2. 바쁘시면 소스는 만드시지 마시고 일제 돈까스 소스로 

드셔도 되요.  그것도 이름을 잊었어요.

3. 중요한 것은 빵가루는 튀기기 직전에 묻히셔야되요.

당장 안 드실거는 냉동실에 넣어 두셨다가, 드실 때

꺼내서 그 때 또 빵가루를 묻히셔서 튀기시면 되요

4. 향신즙은 만들기가 복잡해서 저도 미림으로 대체해요. 

5. 생강술은 ( 다진생강 1 : 술 1 ) 의 비율로 평소에 만들어 놓으셨다가, 생선요리시 사용하시면 비린내 제거에 도움되요.

6. 우스타소스 구하시기 어려우면 제게 말씀해 주세요.

