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BULGOGI

450 gram dana eti

4 yemek kasigi soya sosu
2 yemek kagigi sirke

2 yemek kasigi seker

1 yemek kasidi susam yagi
1 cay kasigi aci sos

2 dig sarimsak

1 cay kasigi zencefil

2 yesil sogan

1 yemek kasigi sivi yag
Susam taneleri

300 gram piring (pisirilmig)

Etleri ince ince dograyin.

Zencefil, soya sosu, sarimsak, seker, aci sos, sirke, susam yagi ve ince dogranmis yesil sogani karistirip sos
haline getirin. (Bulabilirseniz dogrudan bulgogi sosu da kullanabilirsiniz.)

Etleri bu sosa bulayip buzdolabinda en az 30 dakika bekletin.

Genis bir tavayi isitin ve etleri tavaya alin.

Ara ara karistirarak 10 dakika kadar soteleyin. (Arzu ederseniz igine havug, mantar, taze sogan gibi sebzeler de
ekleyebilirsiniz.)

Etleri tavadan alin.

Uzerine susam tanelerini ve ince ince dogradiginiz taze soganlari serpin.

Not: Bulgogi, Kore mutfaginin en meshur yemeklerinden. Korece "bul" ates demek, "gogi" ise et igeren anlamina
geliyor.
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