PETITE GOURMETS

KORE

Tteokbokki (Baharatl Pirin¢ Patlagi)

Otantik Korean Tteokbokki tarifi - baharath gochujang soslu cigneme piring toplari. 30 dakikada hazir olan kolay ev

yapimi sokak lezzeti!

10 min 50 min 1h 2 Easy

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

* 1 bardak piring

* 4 bardak su

* 2 cay kasigi piring sirkesi
* 2 hamsi

* 2 taze sogan

e 2 dis sarimsak

* 1 yemek kasigi seker

« 1 yemek kasigi soya sosu
* 1 cay kasigl kavrulmus susam yagi
* 1lahana

« 1 yemek kasigi pul biber

* 1 yemek kasigi susam

Yapilisi

Q Hamsi suyunu hazirlayin
Orta boy bir tencerede 4 su bardagi suyu kurutulmus hamsi ile birlestirin. Orta-ylksek ateste kaynatin, sonra

atesi orta seviyeye indirin ve suyu aromali ve hafif renkli olana kadar 15 dakika kaynatin.

Q Suyu ince gozenekli slizgecten siizlin ve hamsileri atin. Pisirme icin 2 su bardagi sicak suyu ayirin ve bir

kenara birakin.

Q Malzemeleri hazirlayin

2 dis sarimsagi ince kiyin ve sogani ince dilimleyin. Sert piring toplari kullaniyorsaniz, hafifce yumusamasi igin



5 dakika ilik suda bekletin, sonra stzln.

Q Sosu hazirlayin
KlgUk bir kapta 1 yemek kasigi gochujang, 1 yemek kasidi soya sosu ve 1 cay kasigi sekeri plrizsiz olana

kadar cirpin. 2 yemek kasigi ilik hamsi suyu ekleyin ve iyice karisana kadar cirpin.

Q Start cooking
Blyuk bir tavada veya si§ tencerede 1 yemek kasigi yadi orta ateste isitin. Kiyilmis sarimsakla dilimlenmis

sogani ekleyin, aromali olana ve sogan yumusamaya baslayana kadar 2-3 dakika pisirin.

Q 2 su bardagi hamsi suyunu dokin ve orta-ylksek ateste kaynatin. Piring toplarini ekleyin ve yapismayi

Onlemek icin nazikce karistirarak 3-4 dakika pisirin.

Q Hazirladiginiz sos karisimini tavaya ekleyin ve tim malzemeleri kaplayacak sekilde nazikce karistirin. Atesi
orta-alcak seviyeye indirin ve sos kalinlasip pirinc toplarini kaplayana kadar ara sira karistirarak 5-8 dakika

kaynatin.

9 Bitirin ve servis yapin
Atesten alin ve 1 yemek kasigi susam yadiyla giseleleyin. Karistirmak icin nazikce karistirin ve istenirse

dilimlenmis yesil soganla sUsleyerek sicakken hemen servis yapin.

ipuclari

Kurutulmus hamsileri et suyunu yapmadan 6nce 10 dakika soguk suda bekletin - bu fazla tuzlulugu giderir

ve daha temiz bir lezzet yaratir.
Hamsi suyunu atlamayin - restoran tarzi tteokbokki'yi bu kadar lezzetli yapan otantik umami tabanini saglar.

Lahana ve sogan gibi sebzeleri pisirme gereksinimlerine gore farkli zamanlarda ekleyin, boylece dogru

dokuyu koruyun.
Piring toplarinin parcalanmasini veya yumusayip dagiimasini 6nlemek igin sosu hafif kaynatmada tutun.

Sos koyulasirken tadina bakin ve ayarlayin - dengeyi korumak icin daha fazla gochujang, soya sosu veya

seker eklemeniz gerekebilir.
Pirinc toplari birbirine yapisirsa, sosun icinde piserken cubuklar kullanarak nazikce ayirin.

Servis yapmadan hemen 6nce susam ve dogranmis yesil soganla sisleyin, boylece lezzet ve gorsel cekicilik

artar.

Ekstra zenginlik icin, pisirmenin son dakikasinda bir yemek kasigi tereyadi veya rafadan yumurta karistirin.




