%ﬁb Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
y

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

BULGOGI

https://www.guneykoreyemekleri.com/

5-6 adet siQir fileto yada siJir biftek
1 adet kore armut yada normal armut(ben ¢in armut kullandim)
2 dig sarmisak

4 corba kasI§! soya sos

1 tath kasigi bal

Yarim tatli kagigi toz zencefil

2 corba kagsidi siviyag

Karabiber

1 cay bardagi su

1 adet yesil sogan

2 adet havug

Susam

Filetolari ince dilimlere kestikten sonra 3-4 saat soguk su igersinde(suyunu sik sik degistirerek)bekletin.

Bu iglem etin kanli kirli suyunun giderilmesi i¢in uygulanir.

Marine sos i¢in: Kore armut soyulup kip dograndiktan sonra soyulmus sarmisaklar ile birlikte rondoda cekilir,
genis bir kase igersine alinir. Soya sos, siviyag, zencefil, bal, karabiber ve su eklenip karistirilir. Havug ince
dililmlenir, yesil sogan bir cm uzunlugunda dogranir ve sos'a eklenir. Etleri slizgeg¢ i¢ersine alip stizllmelerini
sag@layin, stiztldiikten sonra sos'a ekleyip karigtirin.

Etler birgiin 6nceden hazirlanip bir gece buzdolabinda bekletilir. O kadar bekleyemem diyorsaniz 1 saat (izeri
stre¢ mutfak filmi ile kapall olarak buzdolabinda beklettikten sonra Uzeri diz (delikli yada 1zgara tel gibi degil)
elektirikli 1Izgara Uzerinde pigirin.

Diger bir alternatif ise tavada pigirmek.

Servis ederken susam serpin.
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