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>^ Busan Haemul Pajeon
Toplam 29 dk Haz1rl1k 15 dk · Pişirme 14 dk 4 kişilik Orta ~340 kcal

Haemul pajeon, taze soğanl1 hamuru karides ve kalamarla tavada ç1t1rlaşt1ran, soya sirkeli sosla yenilen 
Kore deniz mahsullü pankekidir.

Malzemeler

• 1 su bardağ1 Un

• 1 adet Yumurta

• 200 gr Karides

• 150 gr Kalamar

• 8 dal Taze soğan

• 2 yemek kaş1ğ1 Soya sosu

• 1 yemek kaş1ğ1 Pirinç sirkesi

Yap1l1ş
1. Un, yumurta ve soğuk suyla ak1şkan hamur haz1rlay1n.

2. Taze soğanlar1 uzun parçalar halinde kesin.

3. Tavaya yağ koyup taze soğanlar1 tek s1ra yay1n.

4. Hamuru döküp deniz mahsullerini üzerine dağ1t1n.

5. Her yüzü 5-6 dakika ç1t1r olana kadar pişirin.

6. Soya sosu ve sirkeyle haz1rlanan sosla servis edin.

PÜF  NOKTASI

Tavay1 iyi 1s1tmak pajeonun ortas1 yumuşak kal1rken kenar1n1 ç1t1r yapar.

SERVIS  ÖNERISI

Soya sirkeli dip sosla üçgen dilimler halinde s1cak servis edin.

Alerjenler

Gluten Yumurta Deniz ürünleri Soya
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