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Japchae - Kore Usulu Cam Sehriye
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Sire: 45 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 25 dakika
>> Pisirme Suresi: 20 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

200 g Kore tath patates nisastali cam sehriyesi

e 200 g dana bonfile veya kontrfile, ince serit kesilmis
1 havug, ince julyen

1 kGicUk sogan, ince dilimlenmis

150 g i1spanak

100 g shiitake veya kultir mantari

2 yemek kasigi soya sosu

1 yemek kasigi susam yagi

1 tath kasigl toz seker

2 dis sarimsak, 1 yemek kasigi kavrulmus susam
1 yemek kasigi sivi yag ve karabiber

Alerjen Uyarisi:
A icerir: Soya ve susam. Soya sosu bugday/gluten icerebilir; etiketi kontrol edin.
On Hazirhk:

Et ve sebzeleri benzer incelikte kesin ki kisa slirede esit pissin. Soya sosu, susam yagi, seker ve
ezilmis sarimsadi kasede karistirin. Cam sehriyenin paketinde islatma talimati varsa 6nce onu
uygulayin.

Yapilisi:
1. Sebzeleri ayri ayri pisirin:

e Ispanadi kaynar suda 30 saniye soldurup soguk sudan gecirin, suyunu iyice sikin.
¢ Genis tavada az yagla 6nce havucu, sonra sogan ve mantari kisa kisa soteleyin. Sebzeleri
renklerini koruyacak kadar diri birakip tabaga alin.

2. Eti soteleyin:
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e Ayni tavayi yuksekce ateste isitin. Eti tek kat serip renk alincaya kadar ¢cabuk soteleyin.
Tavaya cok et koyarsaniz suyunu birakir; gerekirse iki partide pisirin.

3. Sehriyeyi hazirlayin:

e Sehriyeyi paket dnerisine gére haslayip sizin. Fazla uzunsa mutfak makasiyla birkag
yerinden kisaltin.
e Sehriyeyi tavaya alin, sosu dokin ve 1-2 dakika cevirerek parlaklasmasini saglayin.

4. Hepsini birlestirin:

e Sebzeleri, eti ve 1spanagi tavaya geri koyup alt Ust edin. Karabiberi ve kavrulmus susami
ekleyin; susam yagini ocak kapandiktan sonra gezdirin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Sehriye yumusak ama lastik gibi yapiskan olmamali; sebzeler hafif diri kalmalidir. Tuzunu son
asamada kontrol edin, ¢linkl soya sosu yemegi zaten tuzlandirir.

Saklama:

Japchaeyi kapall kapta buzdolabinda 2 gun tutun. Soguyunca sehriye sertlesebilir; tavada bir
yemek kasigi suyla kisa stire i1sitip acin.

>> [pucu: Sebzeleri tek seferde tavaya doldurmayin. Ayri ve kisa pisirmek renklerini korur,
Japchaenin malzemelerini birbirinden ayirt edilir birakir.

3/3



