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>b Korean Bulgogi Burger
Toplam 42 dk Haz1rl1k 30 dk · Pişirme 12 dk 4 kişilik Orta ~690 kcal Açl1k bar1 10/10

Korean bulgogi burger, yüzde 20 yağl1 dana köfteyi soya, sar1msak, zencefil, susam ve kimchi mayoneziyle 
Kore usulü tatl1 tuzlu bir burgere çevirir.

Malzemeler

Köfte için

• 650 gr Dana k1yma yüzde 20 yağl1

• 3 yemek kaş1ğ1 Soya sosu

• 1 yemek kaş1ğ1 Esmer şeker

• 3 diş Sar1msak

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Zencefil

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Susam yağ1

• 3 dal Taze soğan

Sos için

• 0.5 su bardağ1 Mayonez

• 0.5 su bardağ1 Kimchi

• 1 yemek kaş1ğ1 Gochujang

Servis için

• 4 adet Susaml1 burger ekmeği

• 2 su bardağ1 K1rm1z1 lahana

• 1 yemek kaş1ğ1 Susam

Yap1l1ş
1. Soya sosu, esmer şeker, ezilmiş sar1msak, zencefil ve susam yağ1n1 kar1şt1r1n.

2. Dana k1yma ve ince doğranm1ş taze soğan1 sosun yar1s1yla nazikçe harmanlay1n.

3. Harc1 4 köfte yap1p 10 dakika buzdolab1nda dinlendirin.

4. Kimchi, mayonez ve gochujang1 kar1şt1r1p sos yap1n.

5. Köfteleri çok s1cak tavada her yüzü 3 dakika pişirin, kalan sosu son 1 dakikada sürün.

6. Susaml1 ekmekleri k1zart1p k1rm1z1 lahanay1 ince doğray1n.

7. Ekmeklere kimchi mayonezi, bulgogi köfte, lahana ve susam koyup servis edin.

PÜF  NOKTASI

Sosu köfte harc1na fazla eklemeyin, şekerli marinasyon tavada çabuk renk al1r.



SERVIS  ÖNERISI

Turşu daikon, ince lahana ve soğuk salatal1kla servis edin.

Alerjenler

Gluten Soya Susam Yumurta
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