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<1 Kongnamul Muchim
Toplam 15 dk Haz1rl1k 10 dk · Pişirme 5 dk 4 kişilik Kolay ~80 kcal Açl1k bar1 3/10

Kore banchan tabaklar1n1n ç1t1r soya filizi; sar1msak, susam ve taze soğanla sade ama keskin.

Malzemeler

• 400 gr Soya filizi

• 1 yemek kaş1ğ1 Susam yağ1

• 1 diş Sar1msak

• 2 dal Yeşil soğan

• 1 çay kaş1ğ1 Susam

• 0.5 çay kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Soya filizlerini ay1klay1n, kabuk kal1nt1lar1n1 soğuk suda yüzdürerek temizleyin.

2. Filizleri kapakl1 tencerede 7 dakika haşlay1n, kapağ1 erken açmay1n ki çiğ koku kalmas1n.

3. Süzülen filizleri soğuk suyla k1sa şoklay1n ve fazla suyunu bast1rmadan al1n.

4. Sar1msak, susam yağ1, tuz, gochugaru ve taze soğan1 kasede kar1şt1r1n.

5. Filizleri sosla 1 dakika harmanlay1n, kavrulmuş susamla servis edin.

PÜF  NOKTASI

Filizleri süzdükten sonra buhar1 ç1kana kadar 3 dakika bekletin; sos sulanmaz.

SERVIS  ÖNERISI

Bibimbap kaselerinde veya et yemeklerinin yan1nda sunun.

Alerjenler

Soya Susam
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