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GUNGJUNG TTEOKBOKKI

https://www.guneykoreyemekleri.com/

15-20 adet tteok (silindir seklinde olanlar)
200 gr kiyma

Yarim adet kirmizi, yesil ve sari biber

1 orta boy havug

1 adet kuru sogan

1 kase mantar

1 tath kasidi susam

Sos igin:

3-4 corba kasidi soya sos

1 tath kasigi bal

1 yemek kasigi susam yag yada sivi yag
1 adet ince dogranmig yesil sogan

2 dis ezilmis sarmisak

Biraz karabiber

1 corba kasigi su

Sos malzemelerini bir kase igerisinde karistirip bekletin.

Tteok'lari kaynar suda 10 ila 15 dakika arasi kaynatin (sebzeleri hazirlayana kadar).

Sebzelerden sogan yarim ay seklinde, havug ve biberler jllyen seklinde, mantarlar kiip yada dilim seklinde
dogranir.

Yanmaz teflon tavada (yag eklemeden) kiyma ve mantar 1 ¢corba kasigi sos ile sotelenir.

Kiyma suyunu ¢ektiginde dnce sodan ve havug eklenip bir dakika daha sotelenir.

Daha sonra haglayip stizdlrdiguntz tteok'lari, biberleri, sos ve 2 ¢orba kasigi su ekleyip suyunu ¢gekene kadar
pisirin. 1 tath kasigi susam ekleyip ocaktan alin, sicak olarak servis edin.
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