<WAVUK YEMEKLERI

Dikgalbi

Toplam 42 dk Haz1rlDO dk - Pisirme 22 dk 4 kisilik Orta ~420 kcal AclllbarB/10

Chuncheon tavalarlntltavuk sotesi; lahana ve piring kekiyle tek tavada paylasiliir.

Malzemeler

Ana malzeme
» 700 gr Tavuk but eti
* 300 gr Lahana
* 250 gr Piring keki
Sos icin
» 3 yemek kasfilochujang
2 yemek kasfISoya sosu

Yap¥1

1. Tavugu iri dograylmochujang, soya sosu, sarlmsak/e sekerle kargtlrin.
2. Tavugu 15 dakika marine edin, sos yiizeye tutunsun diye.

3. Lahana, tatlpatates ve soganhenis tavaya yayln.

4. Tavuk ve sebzeleri 12 dakika orta yuksek ateste pisirin.

5. Piring kekini ekleyip 8 dakika sos tavaya tutunana kadar cevirin.

6. Susam yaghezdirip 3 dakika dinlendirin.

7. Dakgalbi'yi yesil sogan ve susamla tavadan servis edin.

PUF NOKTASI

Tavuk parcalarlrekit kesin; sos karamelize olurken hepsi aynlanda piser. Tavugu sosla ovup 30 dakika
bekletin; piring keki ve sebzelerle tadaha dengeli yay1lir.

SERVIS ONERISI

Tavanlmibinde kalan sosla pilav gevirebilirsiniz.

Alerjenler

Soya Susam
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