>ET YEMEKLERI

Jdeyuk Bokkeum

Toplam 65 dk Haz1rl1b dk - Pisirme 15 dk 4 kisilik Orta ~430 kcal Agllkbard/10

Kore usulll aclébteleme: gochujang ve sarlmsakiitarinasyonda dinlenen et, soganla ytiksek ateste hlzllca
pisirilir. Klasik tarif domuz iledir, bu uyarlama dana ile hazlrlanlr.

Malzemeler
* 700 gr Dana eti
« 1 yemek kas@ilSusam
« 2 dal Taze sogan
* 4 dis SarlmsaKrendelenmis)
» 1 yemek kasiZZencefil (rendelenmis)
0.5 adet Armut (rendelenmis)
« 1 yemek kasiTToz acklrmtulier (gochugaru)
« 1 yemek kas@iSeker
« 1 adet Sogan

Marine igin
2 yemek kas@ilGochujang
« 2 yemek kasfilSoya sosu
* 1 yemek kasfilSusam yagl

YapH¥1

1. Eti 3-4 mm kallrjlndance dilimleyin. Genis bir kapta gochujang, soya sosu, gochugaru, rendelenmis
sarlmsakzencefil, armut, seker ve susam yaglikargtlraraknarinasyon hazlrlayln.

2. Etdilimlerini marinasyona ekleyip elinizle iyice yedirin. Buzdolab1nda&0 dakika dinlendirin.
3. Soganlarlnay dilimleyin. Genis bir tavayliksek ateste iyice 1s1tin.

4. Marine et ve soganlavaya yaylnSosun et tizerine yap§lmafifce karamelize olmasicin 6-8 dakika ara ara
kargtlraralpisirin.

5. Suyunu bluyuk 6l¢ctide ¢cekene kadar 3-4 dakika daha sotelemeye devam edin.

6. Ocaktan allnsusam ve dogranm$ taze sodanla servis edin. Marul yaprag1lnaararak yenebilir.

PUF NOKTASI

Eti ince dilimleyin ve tavaykalaballldoldurmaylnsote sulanmaz. Eti ince dilimleyin; 30 dakika bekleme acl
sosun ylizeye esit daglimasdin yeterlidir.

SERVIS ONERISI



Marul yapraklarlpiring ve kimchi ile servis edin.

Alerjenler

Soya Susam Gluten

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/jeyuk-bokkeum



