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JAPCHAE

https://www.cumhuriyet.com.tr

200 gram glas veya tatl patates nisastasi (veya klasik eriste)
200 gram biftek (ince dilimlenmis)

100 gram mantar (shiitake veya beyaz mantar, dilimlenmig)
1 blytk havug (jalyen kesilmis)

1 blyUk sogan (ince dilimlenmis)

100 gram ispanak (saplari kesilmis)

2 yemek kasigi sivi yag (kizartma igin)

2 yemek kasigi susam yag (tatlandirma igin)

2 yemek kasi§i soya sosu

1 yemek kasigi seker

2 dis sarimsak (ince dilimlenmis)

1 yemek kasigi susam (tavada kizartmak igin)

Tuz ve karabiber (istege bagh)

Patates nisastasini bir kaba alin ve tizerine sicak su ekleyerek karigtirin. Ardindan birkag dakika bekletin. Eger
glas erigte kullaniyorsaniz, paket Uizerindeki talimatlara gére haslayin ve stizin.

BuyUk bir tavada sivi yagi kizdirin. Dilimlenmis biftekleri ekleyin ve kahverengilesene kadar pisirin. Ardindan bir
tabaga alin ve kenara koyun.

Ayni tavada, ince dilimlenmis sodanlari ve sarimsaklar soteleyin. Ardindan julyen kesilmis havuglari ekleyin ve
yumusayana kadar pigirin.

Siitake mantarlarini ve i1spanak saplarini ekleyin. Mantarlar suyunu birakip ¢gekene kadar pisirin. Ardindan
Ispanak yapraklarini ekleyin ve soteleyin.

Pismis biftekleri ve haglanmis eristeleri tavaya geri ekleyin. Soya sosu ve susam yagini ekleyin. Seker ve tuz
ekleyerek tatlandirin. Tim malzemeler iyice karisana kadar pisirin.

Bir tavada susami hafifce kizartin.

Japchae&apos;yi servis tabagdina alin ve tzerine kizarmig susam serpin.

Sicak veya sogduk olarak servis yapin.
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