PETITE GOURMETS
KORE

Tteokbokki (Baharatl: Piring Patlagl)

Otantik Korean Tteokbokki tarifi - baharatli gochujang soslu ¢igneme piring toplari.

30 dakikada hazir olan kolay ev yapimi sokak lezzeti!

10 min 50 min th 2 Easy
HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK
Malzemeler
« Tbardak piring « 1yemek kasigi seker
» 4 bardak su « 1yemek kasigi soya sosu
« 2 cay kasigi piring sirkesi « 1cay kasig kavrulmus susam yagi
« 2 hamsi « llahana
» 2 taze sogan « 1yemek kasigi pul biber
« 2 dis sarimsak « 1yemek kasigi susam

Yap111§1

o Hamsi suyunu hazirlayin

Orta boy bir tencerede 4 su bardadi suyu kurutulmus hamsi ile birlestirin. Orta-yUksek ateste kaynatin, sonra atesi

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

9 Suyu ince gdzenekli stizgecten stzln ve hamsileri atin. Pisirme icin 2 su bardagdi sicak suyu ayirin ve bir kenara
birakin.

o Malzemeleri hazirlayin

2 dis sarimsagi ince kiyin ve sogani ince dilimleyin. Sert piring toplari kullaniyorsaniz, hafifce yumusamasi icin 5

dakika 1lik suda bekletin, sonra stiztn.

o Sosu hazirlayin

Kucuk bir kapta Tyemek kasigi gochujang, 1yemek kasigi soya sosu ve 1 cay kasigi sekeri ptrtizstiz olana kadar

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

° Start cooking

Buyuk bir tavada veya sig tencerede 1yemek kasigi yagdi orta ateste isitin. Kiyilmis sarimsakla dilimlenmis sogani

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



o 2 su bardagdi hamsi suyunu doékun ve orta-ylksek ateste kaynatin. Piring tfoplarini ekleyin ve yapismayi énlemek icin
nazikce karigtirarak 3-4 dakika pisirin.

0 Hazirladiginiz sos karisimini tavaya ekleyin ve tim malzemeleri kaplayacak sekilde nazikge karistirin. Atesi orta-alcak
seviyeye indirin ve sos kalinlasip piring foplarini kaplayana kadar ara sira karistirarak 5-8 dakika kaynatin.

e Bitirin ve servis yapin
Atesten alin ve 1yemek kasigi susam yadiyla ciseleleyin. Karistirmak icin nazikce karistirin ve istenirse dilimlenmis

yesil soganla stsleyerek sicakken hemen servis yapin.

Besin Degerleri

285 6g 588 48 2g 8g 89omg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina
Ipuclar

Kurutulmus hamsileri et suyunu yapmadan énce 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 goére farkli zamanlarda ekleyin, boylece dogru dokuyu

koruyun.
Pirin¢ toplarinin parcalanmasini veya yumusayip dagilmasini énlemek icin sosu hafif kaynatmada tutun.

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

eklemeniz gerekebilir.
Pirin¢ toplari birbirine yapisirsa, sosun iginde piserken cubuklari kullanarak nazikce ayirin.
Servis yapmadan hemen dénce susam ve dogranmis yesil soganla sUsleyin, boylece lezzet ve goérsel cekicilik artar.

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




