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>b Seul Bulgogi
Toplam 95 dk Haz1rl1k 25 dk · Pişirme 10 dk 4 kişilik Orta ~460 kcal Açl1k bar1 9/10

Bulgogi, ince dilim dana etini soya sosu, armut, sar1msak, susam yağ1 ve şekerli marinatta bekletip h1zl1 
pişirir.

Malzemeler

• 700 gr Dana antrikot

• 0.5 su bardağ1 Soya sosu

• 0.5 adet Armut

• 4 diş Sar1msak

• 2 yemek kaş1ğ1 Susam yağ1

• 2 yemek kaş1ğ1 Esmer şeker

• 4 dal Taze soğan

• 1 yemek kaş1ğ1 Susam

• 4 su bardağ1 Pirinç pilav1

Yap1l1ş
1. Eti 30 dakika dondurucuda sertleştirip ince dilimleyin.

2. Armut, soya sosu, sar1msak, susam yağ1 ve şekeri kar1şt1r1n.

3. Eti marinata al1p 45 dakika bekletin.

4. Tavay1 çok k1zd1r1n.

5. Eti tek kat halinde 5 dakika karamelize olana kadar pişirin.

6. Taze soğan1 ekleyip 2 dakika daha çevirin.

7. Susam serpip pirinç ve marulla servis edin.

PÜF  NOKTASI

Eti yar1 donukken dilimlemek bulgogi için gereken ince şeritleri kolaylaşt1r1r.

SERVIS  ÖNERISI

Marul yapraklar1, pirinç, kimchi ve gochujangla sarma gibi servis edin.

Alerjenler

Soya Susam
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