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BULGOGI

Dana bonfile
Havug

Sogan

Sitake mantar
Taze yesil sogan
Armut

Kivi

Nisasta

Bulgogi sos igin:
Soya sos
Gochujang
Piring sirkesi
Susam yagi
Esmer toz seker
Taze zencefil
Sarimsak
Kirmizi pul biber
Karabiber

Chili biber

Uzeri igin:
Susam

Panceta biftedi (veya segtiginiz bagka bir sigir eti) alin ve damarlara kargi ince seritler halinde kesin. Sigir etinin
sulu ve derinlemesine marine olmasi igin geritleri mimkiin oldugunca ince kestiginizden emin olun.

Ince kiyilmig dana etini klicUk bir karistirma kabina alin ve soya sosu, esmer seker, susam tohumu, susam yagi,
sarimsak, ezilmis kirmizi biber gevregi, zencefil ve istiridye sosunu ekleyin.

Sigrr eti seritlerini baharatlarla iyice kaplanana kadar karistirin ve bir saat marine etmek igin buzdolabina koyun.
Sigrr eti iyice marine edildikten sonra, bir wok tava veya buyUk tavay yiksek ateste isitin ve eti ekleyin. Eti
yaklasik 5-6 dakika veya iyice pisene kadar ylksek ateste pisirin.

Ardindan sigir etinin Uzerine yesil sogan ekleyin ve servis edin.
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