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4 Bardak PIRINC

4 Adet balik eti

4 Adet deniz yosunu

1 Adet Salatalik yada Ispanak

2 Adet yumurta

4 Parca Danmuji (sari rankli turp tursusu)

1 Adet havug(orta boy)

2 Adet Jambon yada sosis ( 1 taneyi 4de bdlindr..)

Yumurtalarni iyice ¢irpip biraz tuz eklenir ve az yagh tavada yuvarlak sekilde kizartilir Sonra 1cm kadar jilen
doglanir. Balik eti bir taneyi 2 ye bolunar. isterseniz ¢ig olarak isterseniz az yagl tavda bir az kizarta bilirsiniz
Turplar da kare sekilde uzun dograyin istege gére Jambon yada sosisleri alip bir tanesi 4 de bolinir az yagli
tavada kizartilir. Sari Turp yoksa salataligi tuz, sirke, seker 20 dk. bekletip iyice siizmesi gerek ama turp varsa
sadece tuzda 20 dk bekletin ve ayni iglem yapiniz Tencereye Piring koyup 5 bardak suyla pisirilir. (tuz ve yag
konmaz). Haglanmig olan Pirnce Tuz, susam, yag ve susam(lstersen) konulur. ve iyicene karistirilir. Deniz
yosununu seriyoruz ve piringleri yayiyoruz. Sirayla turp, yumurta, salatalik, sosis ve balik eti konulur sonra rulo
olcak sekilde sarip dilimliyoruz. Servis yapabilirsiniz.

Not: Lezzetli Kore Yemeklerden biri ve Kore'nin her pazar ve sokaklarda satilan mehgur yemektir. TUrkiye'de ki
simit gibi.
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