
> i E T  Y E M E K L E R I

>i Bossam
Toplam 205 dk Haz1rl1k 25 dk · Pişirme 90 dk 6 kişilik Orta ~470 kcal Açl1k bar1 9/10

Kore bossam yemeğinde et uzun haşlan1r, marul ve sar1msakl1 sosla sar1larak yenir.

Malzemeler

• 3 yemek kaş1ğ1 Soya sosu

• 6 diş Sar1msak

• 12 yaprak Marul

• 800 gr Domuz göbeği veya dana döş

• 20 gr Zencefil

• 1 su bardağ1 Kimchi

• 3 yemek kaş1ğ1 Ssamjang

Yap1l1ş
1. Dana döşü tencereye al1p sar1msak, zencefil ve soya sosu ekleyin.

2. Eti aromal1 suda 90 dakika k1s1k ateşte haşlay1n.

3. Eti tencereden ç1kar1p 10 dakika dinlendirin, dilimler dağ1lmas1n.

4. Marul yapraklar1n1 y1kay1p kurulay1n, yan1na sar1msak ve biber haz1rlay1n.

5. Eti ince dilimleyip marul yapraklar1, kimchi ve sosla servis edin.

PÜF  NOKTASI

Eti haşlad1ktan sonra ince dilimleyin; marula sar1nca daha rahat yenir.

SERVIS  ÖNERISI

Marul, ssamjang ve kimchi eşliğinde bossam1 1l1k servis edin.

Alerjenler

Soya

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/bossam


