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DANA BULGOGI

www.asyagurme.com

450 Gram Dana Eti, ince dilimlenmis

8 Yemek Kagi§i Bulgogi Sos, (veya 1/2 su bardag)
1 Adet Havug, Ince dilimlenmis

1 Adet Sogan, Ince dilimlenmig (yarim ay seklinde)
1 Gay Bardagi Mantar, Ince dilimlenmig

2 Adet Yesil Sogan, Dilimlenmig

Uzeri igin:

Susam

Genis bir kasede ince dilimlenmis etleri, 6 yemek kasigi bulgogi sos ile iyice harmanlayin. Uzerini streg film ile
sarip, en az 30 dakika buzdolabinda marine edin.

Genis bir tavayi orta dereceli ateste Isitin. Isinan tavaya marine edilmis etleri ilave edin ve hemen ardindan
havug, sodan, mantar dilimlerini de ilave edip, tim malzemeleri 10 dakika boyunca ara sira karigtirarak
soteleyin.

Etlerin pismesine yakin 2 yemek kasigi bulgogi sosunu ilave edin ve orta dereceli ateste 2-3 dakika daha
sotelemeye devam edin. )

Son olarak dilimlenmis yesil sodanlari ilave edin ve yaklasik 1-2 dakika soteleyip, yemegi ocaktan alin. Uzerine
susam taneleri serpistirip, yaninda buharda pismis sade pilav ile servis edin.

Not: Bulgogi yemeginin bir diger ismi "Neobiani" dir. Marine edilmis etin geleneksel 1zgara yontemleriyle
pisiriimesini ifade etmektedir. Gogunlukla dana eti kullanilarak yapilir.
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