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100 gramlik bir paket Dangmyeon ([2[7]) yada Cin soya erigte'si
1 adet sigrr filetosu

1 adet havug

2-3 adet mantar

1 adet yesil sogan

Yarim adet Kirmizi ve yesil biber

1 adet kuru sogan

1 tatl kasidi soya sos

Siviyag

Susam

Eti marine etmek icin:

1 tath kasidi soya sos

1 tath kasigi bal

1 dis sarmisak

1 tath kasigi susam yagi yada sivi yag
Tuz

Karabiber

Sigir etini jilyen seklinde kesin(uzunlamasina) ve bir kase igerisine alin, izerine soya sos, sarmisak, bal, susam
yagd, tuz ve karabiber serpin, karigtirin.

Havuclar rendeleyin, mantar ve kuru sogani yarim ay seklinde dograyin, kirmizi yesil biber ve y. sogani jllyen
seklinde dograyin.

Yanmaz bir tava icerisine biraz siviyag koyarak ylksek isida énce kuru sogani birkac¢ dakika soteleyin daha
sonra havug, kirmizi yesil biber, mantar, y. sogan olmak tzere (her defasinda sivi yag koyun) sebzeleri tek tek
soteleyin ve genis bir kase icerisine alin.

En son marine ettiginiz etinizi soteleyin ve sebzelere ekleyin.

Erigtelerinizi paket Gzerindeki pisirme slresine goére pigirip stizdlrin ve et sebze karigimina ekleyin. 1 tatl k.
soya sos, biraz sivi yag ve tuz ekleyerek hepsini karistirin.

Servis tabadina alip Uzerine susam serpin.

Not: Mevsimine gére mevsim sebzeleri ile de hazirlayabilirsiniz.
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