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2 Su Bardagi Piring Keki (Garaetteok), (veya 20 Adet)

2.5 Su Bardagi Balik Suyu, Sebze Suyu veya Su

1 Su Bardag Yesil Lahana veya Gin Marulu, Seritler halinde kesilmig
2 Adet Sogan (Buyik Boy), Dilimlenmis (yarim ay seklinde)
2 Adet Havug (BuyUk Boy), Verev kesilmig

2 Adet Yesil Sogan, Kii¢lk parcalara kesilmis

Sosu igin:

2-3 Yemek Kasigi Gochujang

2 Yemek Kagi@i Bal

1 Yemek Kasi§i Esmer Seker

1 Yemek Kasi§i Soya Sosu (Ganjang)

2-3 Dig Sarimsak, Ezilmis veya ince kiyllmig

Uzeri icin:

Beyaz Susam

Yesil Sogan

1-2 Adet Kati Pismis Yumurta, (istede bagh)

Dondurulmus piring keklerini ¢dziilmesi i¢in en az 30 dakika kadar soguk suda bekletin. Slre bitiminde tim
pirin¢ keklerini tek tek birbirinden ayirin ve bir siizge¢ yardimiyla sudan gegcirip, bir kenarda bekletin.

Kiguk bir kasede gochujang, bal, esmer seker, soya sosu ve sarimsak ezmesini girparak karistirin.
Hazirladidiniz sos karisimini bir kenarda bekletin.

2.5 su barda@ kadar balik suyunu, sebze suyunu veya yalnizca suyu bir wok tavaya dokin ve yiksek ateste
kaynamaya birakin. Su kaynamaya basladiktan sonra hazirladiginiz sos karisimini wok tavaya dokiin ve giizelce
karistirin. Karisimi yaklagik 5 dakika orta dereceli ateste kendi halinde kaynamaya birakin.

Ardindan sirasiyla piring keklerini, havug, sogan ve lahana dilimlerini wok tavaya ilave edin ve ara sira dikkatlice
karistirarak, yaklasik 5-6 dakika daha orta dereceli ateste kaynatmayi stirdiiriin. Son olarak yesil sodanlari
tavaya ilave edin ve 1-2 dakika daha tim malzemeleri karistirarak pisirdikten sonra ocagin altini kapatin.
(Pisirme sUrecinin sonunda sosun kivami iyice yogunlagmig olacaktir.)

Uzerine beyaz susam taneleri ve yesil sogan dilimleri serpistirip, dilerseniz kati pismis yumurta dilimleri ile
birlikte cok bekletmeden sicakken servis edin.
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