
< r Ç O R B A L A R

<r Seul Kimchi Jjigae
Toplam 45 dk Haz1rl1k 15 dk · Pişirme 30 dk 4 kişilik Orta ~360 kcal Açl1k bar1 6/10

Kimchi jjigae, olgun kimchi, domuz eti, tofu, gochugaru, soya sosu ve susam yağ1yla yap1lan Kore usulü ac1 
yahni çorbas1d1r.

Malzemeler

• 2 su bardağ1 Olgun kimchi

• 300 gr Domuz göbek eti

• 300 gr Yumuşak tofu

• 2 yemek kaş1ğ1 Gochugaru

• 2 yemek kaş1ğ1 Soya sosu

• 1 yemek kaş1ğ1 Susam yağ1

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Ançuez suyu veya bal1k sosu

• 3 dal Taze soğan

Yap1l1ş
1. Domuz etini lokmal1k doğray1p susam yağ1nda 4 dakika çevirin.

2. Kimchiyi ekleyip 3 dakika kavurun.

3. Gochugaru, soya sosu ve bal1k sosunu kat1n.

4. 2.5 su bardağ1 su ekleyip kapağ1 kapal1 18 dakika pişirin.

5. Tofuyu iri parçalar halinde tencereye b1rak1n.

6. Yahniyi 5 dakika daha kaynat1p taze soğanla servis edin.

PÜF  NOKTASI

Olgun kimchi kullanmak yahniye ekşi derinlik verir ve fazla baharat ihtiyac1n1 azalt1r.

SERVIS  ÖNERISI

Buharda pirinç, taze soğan ve ekstra kimchiyle s1cak servis edin.

Alerjenler

Soya Susam Deniz ürünleri

Tarifle, tarifle.app https://tarifle.app/tarif/seul-kimchi-jjigae-domuzlu


