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KAL-GUK-SU
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Un (kepek unu) 2 su bardak
yumurta 1 tane

tuz ve karabiber

kuru sogan 1 tane

kabak yarm tane

havug yarim

2 bardak Una bir tane yumurta ve az tuz, karabiberi ilave edin. Azar azar su ddkerek kulak memesinden bir az
sert kivam hamuru ele edin. Bu hamuru duzdolap posete koyarak disarda 10 dk. duzdolaptan en az 30 dk.
dinlendirin.

Dinlendirmis olan hamuru oklava ile incecik a¢in. Nigastayi serperek yapismamaya saglayin.

Hamuru ¢ok ince kese bilirsiniz, bdyle kalin kese bilirsiniz.

Sebzelerde ince ince dograrak hazirlayin, patates isterseniz ilave ede bilirsiniz.

Kal-gun-su suyu i¢in et kullana bilir ve deniz trunleri kullana bilir, su kaynayinca énce sebzeler atin ve kaynatin.
Bagka bir tencerede suyu kaynatip eristeyi hafif¢ce haglayin. Haslanmadan sebzeli suya koyarsan

kalguksu suyu beyaz olur ve hamurlu olur. Hafif haglayarak sudan ¢ikarin, diger tencereye ilave edin.

Bdyle sebze ile eristeyi kac¢ dakkika pisirin, son olarak tuzu ilave edin. (yumurtayi ¢irparak gezdire bilirsiniz)
Bdyle de yiye bilirsiniz, soya sosu severseniz soya sosuda yapa bilirsizin.

soya sosu:

2 yemek kasik soya sosu

2 tane sarimsak

1 yemek kasik taze sogan(ince kiyilmig)
1 tath kagsik pul biber
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