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Tteokbokki - Kore Mutfagi
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Siure: 35 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 20 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

400 g Kore pirin¢ keki (tteok)

e 150 g Kore balik keki, serit kesilmis

2,5 su bardagi su veya hafif balik suyu

2 yemek kasigi gochujang

1 tath kasigi gochugaru, aci seviyorsaniz
1 yemek kasigl soya sosu

1 yemek kasigi toz seker

2 haslanmis yumurta

2 dal taze sogan

istege bagli: kavrulmus susam

Alerjen Uyarisi:

A icerir: Balik, soya ve yumurta. Gochujang ve soya sosu bugday/gluten icerebilir; ambalaji
kontrol edin.

On Hazirhk:

Paketlenmis pirinc kekleri sertse 10 dakika ilik suda bekletip stztin. Taze sogani verev dograyin,
yumurtalari kati haslayip kabuklarini soyun. Balik suyu kullaniyorsaniz tuz eklemeden 6nce sosu
tadin.

Yapilisi:

1. Acili sosu hazirlayin:

e Genis ve sig tavada suyu, gochujangi, kullaniyorsaniz gochugaruyu, soya sosunu ve sekeri
karistirin. Kaynama baslayana kadar orta ateste 1sitin.

2. Pirin¢ keklerini pisirin:

e Tteoklar kaynayan sosa ekleyin. Orta-kisik ateste 8-10 dakika, tabana yapismamasi icin
sikca karistirarak pisirin.
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e Balik keklerini ilave edip 5-6 dakika daha kaynatin. Pirin¢ kekleri yumusarken sos
koyulasacaktir.

3. Kivami ayarlayin:
e Sos cok cabuk koyulasirsa birkag kasik sicak su ekleyin. Cok akiskansa kapadi acik birkag
dakika daha pisirin.
e Taze soganin beyaz kisimlarini son birkac dakikada katin; yesil kisimlarini servis icin ayirin.

4. Yumurtayla tamamlayin:

« Haslanmis yumurtalar tavaya ekleyip sosla kaplayin. Uzerine taze sogan ve isterseniz
susam serpip sicak servis edin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Piring kekinin ortasi sert kalmamali, ancak tamamen dagilip erimemelidir. Sogudukca sos belirgin
bicimde koyulasir; servis 6ncesi akiskan birakin.

Saklama:

Tteokbokki en iyi taze pisince yenir; bekledikce piring kekleri sertlesebilir. Artani kapali kapta
buzdolabinda 1 gin saklayip tavada biraz suyla i1sitin.

>> Ipucu: Pirinc kekleri tencereye girdikten sonra dibe yapisabildiginden siirekli kaynatmak
yerine kisik ateste tutup sik araliklarla karistirin.
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