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

>i Jeyuk Bokkeum
Toplam 65 dk Haz1rl1k 15 dk · Pişirme 15 dk 4 kişilik Orta ~430 kcal Açl1k bar1 9/10

Kore usulü ac1l1 soteleme: gochujang ve sar1msakl1 marinasyonda dinlenen et, soğanla yüksek ateşte h1zl1ca 
pişirilir. Klasik tarif domuz iledir, bu uyarlama dana ile haz1rlan1r.

Malzemeler

• 700 gr Dana eti

• 1 yemek kaş1ğ1 Susam

• 2 dal Taze soğan

• 4 diş Sar1msak (rendelenmiş)

• 1 yemek kaş1ğ1 Zencefil (rendelenmiş)

• 0.5 adet Armut (rendelenmiş)

• 1 yemek kaş1ğ1 Toz ac1 k1rm1z1 biber (gochugaru)

• 1 yemek kaş1ğ1 Şeker

• 1 adet Soğan

Marine için

• 2 yemek kaş1ğ1 Gochujang

• 2 yemek kaş1ğ1 Soya sosu

• 1 yemek kaş1ğ1 Susam yağ1

Yap1l1ş
1. Eti 3-4 mm kal1nl1ğ1nda ince dilimleyin. Geniş bir kapta gochujang, soya sosu, gochugaru, rendelenmiş 

sar1msak, zencefil, armut, şeker ve susam yağ1n1 kar1şt1rarak marinasyon haz1rlay1n.

2. Et dilimlerini marinasyona ekleyip elinizle iyice yedirin. Buzdolab1nda 30 dakika dinlendirin.

3. Soğan1 yar1m ay dilimleyin. Geniş bir tavay1 yüksek ateşte iyice 1s1t1n.

4. Marine et ve soğan1 tavaya yay1n. Sosun et üzerine yap1ş1p hafifçe karamelize olmas1 için 6-8 dakika ara ara 
kar1şt1rarak pişirin.

5. Suyunu büyük ölçüde çekene kadar 3-4 dakika daha sotelemeye devam edin.

6. Ocaktan al1n, susam ve doğranm1ş taze soğanla servis edin. Marul yaprağ1na sararak yenebilir.

PÜF  NOKTASI

Eti ince dilimleyin ve tavay1 kalabal1k doldurmay1n; sote sulanmaz. Eti ince dilimleyin; 30 dakika bekleme ac1 
sosun yüzeye eşit dağ1lmas1 için yeterlidir.

SERVIS  ÖNERISI



Marul yapraklar1, pirinç ve kimchi ile servis edin.

Alerjenler

Soya Susam Gluten

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


