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200 Gram Somyeon Noodle , (Bugday unlu noodle)
1 Adet Sogan (Kigik Boy), Ince dilimlenmis (yarim ay seklinde), suda bekletilmis
2 Avug Karisik Maskolin Salata, Yikanmig

1 Yemek Kasigi Susam Yagi

Sosu igin:

2 Yemek Kasigi Aci Biber Ezmesi

1 Yemek Kasi§i Soya Sosu

1 Yemek Kasigi Piring Sirkesi

2 Yemek Kasigi EIma Sirkesi

2 Yemek Kagigi Toz Seker

1 Dis Sarimsak, Ince kiyilmig

2 Tatl Kasigi Beyaz Susam

Servis igin:

1 Adet Kati Pigmis Yumurta, Ortadan ikiye kesilmig

Sosu hazirlamak igin bir kasede aci biber ezmesi, soya sosu, piring sirkesi, elma sirkesi, seker, ince kiyllmig
sarimsak ve susam tanelerini ¢irparak karistirin. Hazirladiginiz karigimi bir kenarda bekletin.

Derin bir tencerede yeterli 6lglide suyu kaynatin. Su kaynadiktan sonra noodlelari ilave edin ve birbirlerine
yapismamalari igin ara sira karigtirarak 3 dakika haglayin. Pisen noodlelari bir siizgece aktarin ve sogumalari
icin 2-3 dakika boyunca soguk sudan gegirin. Fazla suyunu iyice stzdurip, genis bir kaseye alin.

Yikayip, kuruttugunuz salata yapraklarini, suda beklettiginiz sogan dilimlerini ve hazirladiginiz sos karigimini
noodlelarin izerine dokip, iyice karigtirin. Son olarak susam yagini da ilave edin ve tim malzemeleri tekrar

karistirin.

Hazirladiginiz noodle karigimindan bir miktar alip, bir servis kasesine aktarin. Uzerine kati pismis yumurta

dilimlerini yerlestirip, oda sicakliinda servis edin.
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