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DDUK-BBOG-GI

https://koreyemek.blogspot.com

Dduk 500gr

havug 2 tane

kuru sogan 3 tane

yumurta 4 tane

Sosu igin:

gocujang(biber salgasi) 2 yemek kasig
ganjang(soya sosu) 1 yemek kasigi
sarimsak 2 digi

seker yada bal 2 yemek kagigi
balik su yada et suyu 1 su bardak
susam 1 yemek kasig!

Once bu dduk'i yumugatimak i¢in soguk suda 20 dk. bekletiyoruz. sonra ikiye bolecegiz.

havug ve kuru sogani parmak blyuklikte dogranir. Beyaz lahana ve yesil sodan varsa ekleye bilir.
Yumurtayi suda haglanir.

Yukardaki sosu genis bir tencerede kaynatir.

Sosu kaynayinca sebzeleri ilave eder. sebzeler yumusayincaya dek pisirir.

Sonra dduklar ilave eder. 5 dakkika daha pisirir. ve yumurta kavugu soyup ilave [Zleder. iyice pisirir. arasira
karigtirmaliyiz.
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