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DDEOKBOKKI

2 su bardagi piring keki (Garaetteok), (veya 20 adet)

2.5 su bardag@i balik suyu, sebze suyu veya su

1 su bardag@i yesil lahana veya Gin marulu, seritler halinde kesilmis
2 adet sogan (blylk boy), dilimlenmis (yarim ay seklinde)

Y2 adet havug (blyuk boy), verev kesilmis (Yana dogru egimli keserek, kabak patlican gibi sebze dilimlerine
oval sekil vermek.)

2 adet yesil sogan, kiiclk parcalara kesilmis

Sosu icin:

2-3 yemek kasigi gochujang

2 yemek kasigi bal

1 yemek kasigi esmer seker

1 yemek kasidi soya sosu (ganjang)

2-3 dig sarimsak, ezilmis veya ince kiyllmig

Uzeri igin:

Beyaz susam

Yesil sogan

1-2 adet kati pismis yumurta, (istege bagh)

Dondurulmus piring keklerini ¢dzllmesi icin en az 30 dakika kadar soguk suda bekletin. Sire bitiminde tim
piring keklerini tek tek birbirinden ayirin ve bir stizge¢ yardimiyla sudan gecirip, bir kenarda bekletin.

Kiguk bir kasede gochujang, bal, esmer seker, soya sosu ve sarimsak ezmesini girparak karistirin.
Hazirladiginiz sos karigimini bir kenarda bekletin.

2.5 su barda@ kadar balik suyunu, sebze suyunu veya yalnizca suyu bir wok tavaya dokin ve yiksek ateste
kaynamaya birakin. Su kaynamaya bagladiktan sonra hazirladiginiz sos karisimini wok tavaya dokiin ve guizelce
kanstinn. Karisimi yaklasik 5 dakika orta dereceli ateste kendi halinde kaynamaya birakin.

Ardindan sirasiyla piring keklerini, havug, sogan ve lahana dilimlerini wok tavaya ilave edin ve ara sira dikkatlice
karistirarak, yaklasik 5-6 dakika daha orta dereceli ateste kaynatmayi siirdiriin. Son olarak yesil soganlar
tavaya ilave edin ve 1-2 dakika daha tim malzemeleri karigtirarak pisirdikten sonra ocagdin altini kapatin.
(Pisirme sirecinin sonunda sosun kivami iyice yogunlagmig olacaktir.)

Uzerine beyaz susam taneleri ve yesil sogan dilimleri serpistirip, dilerseniz kati pismis yumurta dilimleri ile
birlikte cok bekletmeden sicakken servis edin.
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