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<] Seul Japchae
Toplam 60 dk Haz1rl1k 25 dk · Pişirme 25 dk 4 kişilik Orta ~505 kcal Açl1k bar1 7/10

Japchae, tatl1 patates nişastas1 eriştesini dana eti, 1spanak, havuç, mantar, yumurta ve susaml1 soya sosuyla 
kar1şt1r1r.

Malzemeler

• 250 gr Tatl1 patates eriştesi

• 200 gr Dana biftek

• 200 gr Ispanak

• 1 adet Havuç

• 150 gr Mantar

• 1 adet Yumurta

• 5 yemek kaş1ğ1 Soya sosu

• 2 yemek kaş1ğ1 Susam yağ1

• 2 yemek kaş1ğ1 Susam

• 2 diş Sar1msak

• 1 yemek kaş1ğ1 Toz şeker

Yap1l1ş
1. Erişteyi 7 dakika haşlay1p soğuk sudan geçirin.

2. Dana etini soya sosu, sar1msak ve şekerle 10 dakika marine edin.

3. Yumurtay1 ince omlet yap1p şerit doğray1n.

4. Ispanağ1 1 dakika haşlay1p s1k1n.

5. Havuç ve mantar1 ayr1 ayr1 3 dakika soteleyin.

6. Eti k1zg1n tavada 2 dakika pişirin.

7. Erişteyi sosla 2 dakika 1s1t1p tüm malzemeyle kar1şt1r1n.

PÜF  NOKTASI

Sebzeleri ayr1 ayr1 pişirmek renklerini korur ve eriştenin sulanmas1n1 önler. Eti erişte haz1rl1ğ1 s1ras1nda bekletin; 
ince dilimler 10 dakikada yeterli tat al1r.

SERVIS  ÖNERISI

Üzerine susam serpip oda s1cakl1ğ1na yak1n 1l1k servis edin.



Alerjenler

Soya Susam Yumurta

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/seoul-japchae


