B

Xﬁi
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

JAPCHAE

www.asyagurme.com

170 Gram Tatl Patates Nigastali Noodle (Dangmyeon)

150 Gram Dana Bonfile, Ince dilimlenmis

2 Dis Sarimsak, Ince kiyilmig

1 Adet Sogan (Kugik Boy), Dilimlenmig

1 Adet Havug, Kabuklar soyulmus, ince seritler halinde kesilmis
1 Adet Sari Dolmalik Biber, Cekirdekleri ¢cikarilmig, seritler halinde kesilmis
100 Gram Mantar, Dilimlenmig

100 Gram Ispanak , Dogranmig

1 Yemek Kasig Beyaz Susam, Kavrulmus

2 Yemek Kagigi Susam Yagi

Sosu icin:

1 Cay Bardagi Soya Sosu, (veya 1/4 su bardagi)

2 Yemek Kasigi Esmer Seker

1 Cay Bardagi Su, (veya 1/4 su bardagi)

Tatl patates nisastall noodlelar derin bir kaseye yerlestirin. Uzerine sicak su dokiin ve yumusamalari igin
yaklasik 20-30 dakika suda bekletin. Ardindan suyunu iyice siztin ve bir mutfak makasi yardimiyla noodlelari
ortadan ikiye kesin.

Sosu hazirlamak igin bir kasede soya sosu ve esmer sekeri ¢irparak karistirin. Hazirladiginiz karigimdan 2
yemek kasigi kadar alip, ince dilimlenmis etlerin Uzerine d6kln ve iyice harmanlayin. Etlerin marine olmasi igin
bir kenarda bekletin. Daha sonra kalan sos karisimina 1 ¢cay bardagi kadar suyu ilave edin ve hazirladiginiz sos
karisimini da bir kenarda bekletin.

1 yemek kasigi susam yagini wok tavada orta dereceli ateste isitin. Isinan tavaya ince kiyllmis sarimsaklari ilave
edin ve aromasi ¢ikana dek yaklasik 1 dakika soteleyin. Ardindan marine edilmis etleri ilave edin ve 2 dakika
kadar soteledikten sonra bir kaseye aktarin.

Kalan susam yagini wok tavaya ilave edin. Dilimlenmis sodanlarla birlikte havuglari da tavaya ilave edip, 2
dakika kadar soteledikten sonra dilimlenmis mantarlari ve sari biberleri ilave edin. Tim malzemeleri 3 dakika
daha sotelemeyi strdirdn.

Sirasiyla suyu stizilmis noodlelari, dogranmig ispanaklari ve hazirladiginiz sos karisimini wok tavaya ilave edin.
Ardindan yUksek ateste ara sira karistirarak tavadaki tim sosu ¢ektirin (yaklasik 3 dakika) ve son olarak
pisirdiginiz etlerle birlikte kavrulmus susamlari ilave edip, tim malzemeleri glizelce karistirin. Sicakken servis
edin.
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