PETITE GOURMETS

KORE

Bulgogi

Yumusak marine edilmis etli otantik Kore Bulgogi tarifi. Bu popiler Kore BBQ yemedi icin basit malzemelerle kolay

15 dakikalik pisirme suresi.

5 min 10 min 15 min 4 Easy

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

* 2 libre biftek

* 1 bardak soya sosu

* 1 bardak esmer seker

* 2 yemek kasigi susam

* 1 yemek kasigi kavrulmus susam yadi
¢ 3 dis sarimsak

* 1 gay kasigi kirmizi tane biber

« 1 cay kasigi toz zencefil

* 2 cay kasigi istiridye sosu

« 1 bardak taze sogan

Yapilisi

Q Eti hazirlayin
2 Ib eti maksimum yumusaklik icin damarlarina ters yonde keserek yaklasik 1/8 in¢ kalinliginda ince seritler

halinde dilimleyin.

Q Marinadi hazirlayin
Blyuk bir kapta 1 su bardagi soya sosu, 1 su bardagi esmer seker, 2 yemek kasigi susam yadi, 1 yemek
kasigl rendelenmis zencefil, 3 dis dovilmuis sarimsak, 1 ¢ay kasigi susam tohumu ve 2 ¢ay kasigi kirmizi biber

pulsunu seker tamamen eriyene kadar girpin.

Q Dilimlenmis eti marinadin icine ekleyin ve tim parcalar iyice kaplanana kadar karistirin. Uzerini értiin ve daha

derin lezzet icin en az 1 saat veya 4 saate kadar buzdolabinda bekletin.



Q Bulgogi'yi pisirin

Heat a large skillet or wok over high heat until it begins to smoke lightly.

9 Marine edilmis etin yarisini tek tabaka halinde ekleyin, marinadi ayirarak saklayin. Alti karamelize olup hafif

yanana kadar karistirmadan 2-3 dakika pisirin.

Q Eti karistirin ve tamamen pisip kenarlari ¢itir olana kadar 2-3 dakika daha pisirmeye devam edin. Servis

tabagina alin ve kalan etle tekrarlayin.
’ Ayrilan marinadi sicak tavaya dokun ve hafif azalip parlak hale gelene kadar 1-2 dakika pisirin.

Q Bitirin ve servis edin
Azaltilmis marinadi pisen etin Gzerine dékin ve 1 su bardagdi dogranmis yesil soganla stsleyin. Buharla

pisirilmis pilavla birlikte sicakken hemen servis edin.

ipuclar

Daha kolay dilimlemek icin etinizi kesmeden 6nce 20-30 dakika dondurucuya koyun. Kismen donmus et

daha sert olacak ve ince, dlzgun seritler halinde dilimlemek cok daha kolay olacaktir.

Yumusak, kolay cignenebilir parcalar elde etmek icin etinizi damarlarina ters yonde dilimleyin. Damar, et

boyunca uzanan kas liflerinin yonunu ifade eder.

Marine edilmis etin pisirmeden 6nce en az 30 dakika oda sicakhdina gelmesini bekleyin. Oda sicakligindaki

et daha hizli piser ve pisirme sirasinda daha az nem kaybeder.

Etin asiri sikismasini 6nlemek icin blaylUk bir wok veya tava kullanin. Asiri sikisan et kavrulacagina buharda

piser, bu da daha az lezzetli bulgogi ile sonuclanir.

Daha iyi kavrulma elde etmek ve etin kendi suyunda buharda pismesini 6nlemek icin pisirmeden 6nce etten

fazla marinadi stzun.
Uygun kavrulma ve o karakteristik hafif yanik lezzeti elde etmek icin eti eklemeden 6nce tavanizi iyice isitin.
Ekstra tathlik icin pisirmeden 6nce etin lzerine ek olarak 1/2 ila 1 cay kasigi esmer seker serpin.

Sonda yesil soganlari atlamayin - bulgogi'nin zengin, lezzetli tatlarini dengeleyen tazelik ve renk katarlar.




