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Braised Stingray

This dish features stingray braised in a sweet and savory soy sauce glaze, offering

a chewy texture and deep, rich flavor.

Ingredients



Main Ingredients: 1/2 stingray, 2 ginger bulbs, 2 cloves of garlic, 2 dried
red chili peppers

Garnish: 2 scallions, 1 green chili pepper, 1 red chili pepper, a pinch of chili
threads

Sauce: 3 tbsp soy sauce, 1 tbsp sugar, 1 tbsp cooking wine (mirin), 2 tbsp

water, 1 tbsp corn syrup, a pinch of black pepper

Directions

1. Prep: Cut the stingray into large chunks. Diagonally slice the scallions, and
slice the green and red chili peppers into rounds. Cut the chili threads into
2cm lengths.

2. Simmering Sauce: In a pan, add all sauce ingredients along with the
ginger, garlic, and dried red chili peppers. Simmer over medium heat until
the sauce is reduced to half of its original volume, then sprinkle with black
pepper.

3. Adding Stingray: Add the prepared stingray into the reduced sauce from
Step 2.

4. Braising: Braise over medium heat, occasionally stirring gently with a
spatula so that the sauce evenly coats and infuses into the stingray.

5. Garnish & Serve: Once the liquid is almost fully reduced, top with the
prepared garnish (green chili, red chili, scallions, and chili threads) to finish.
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Geschmorter Rochen

Dieses Gericht besteht aus Rochen, der in einer siiB-pikanten Sojasaucen-Glasur

geschmort wird. Es bietet eine elastische Textur und ein tiefes, reiches Aroma.

Zutaten

Hauptzutaten: 1/2 Rochen, 2 Ingwerknollen, 2 Knoblauchzehen, 2

getrocknete rote Chilischoten

Garnitur: 2 Frihlingszwiebeln, 1 griine Chilischote, 1 rote Chilischote, etwas
Chili-Faden

Sauce: 3 EL Sojasauce, 1 EL Zucker, 1 EL Kochwein (Mirin), 2 EL Wasser, 1

EL Maissirup, etwas Pfeffer

Zubereitung

1.

Vorbereitung: Den Rochen in groBe Stlicke schneiden. Die
Fruhlingszwiebeln schrag schneiden und die griine sowie rote Chilischote in

diinne Scheiben schneiden. Die Chili-Faden auf 2 cm Lange schneiden.

Sauce einkochen: Alle Zutaten fiir die Sauce zusammen mit Ingwer,
Knoblauch und getrockneten roten Chilischoten in eine Pfanne geben. Bei
mittlerer Hitze einkochen lassen, bis sich die Flissigkeit um die Halfte

reduziert hat, dann mit Pfeffer bestreuen.

Rochen hinzufiigen: Den vorbereiteten Rochen in die reduzierte Sauce aus
Schritt 2 geben.

4. Schmoren: Bei mittlerer Hitze schmoren lassen. Dabei gelegentlich



vorsichtig mit einem Pfannenwender wenden, damit die Sauce gleichmaBig

einzieht.

5. Fertigstellen: Sobald die Flissigkeit fast vollstandig eingekocht ist, die
vorbereitete Garnitur (grine und rote Chili, Frihlingszwiebeln und Chili-

Faden) darlbergeben und servieren.

Raie mijotée

Ce plat se compose de raie mijotée dans une sauce soja douce et épicée, offrant
une texture tendre et élastique ainsi qu'un go(t riche et profond.

Ingrédients

e Ingrédients principaux : 1/2 raie, 2 morceaux de gingembre, 2 gousses

d'ail, 2 piments rouges séchés

e Garniture : 2 cébettes, 1 piment vert, 1 piment rouge, un peu de filaments

de piment

e Sauce : 3 c. a soupe de sauce soja, 1 c. a soupe de sucre, 1 c. a soupe de
vin de cuisson (mirin), 2 c. a soupe d'eau, 1 c. a soupe de sirop de mais, un

peu de poivre
Mode de préparation

1. Préparation : Coupez la raie en gros morceaux. Emincez les cébettes en
biais, puis coupez le piment vert et le piment rouge en rondelles. Coupez

les filaments de piment en longueurs de 2 cm.

2. Réduction de la sauce : Dans une poéle, versez tous les ingrédients de la
sauce et ajoutez le gingembre, I'ail et les piments rouges séchés. Faites
réduire a feu moyen jusqu'a ce que la sauce diminue de moitié, puis

saupoudrez de poivre.

3. Ajout de la raie : Ajoutez les morceaux de raie préparés dans la sauce



réduite de I'étape 2.

Mijoter : Faites mijoter a feu moyen en remuant délicatement de temps en

temps avec une spatule pour que la sauce s'impregne bien.

Finition : Lorsque la sauce est presque entierement réduite, déposez la
garniture (piment vert, piment rouge, cébettes et filaments de piment) sur

le dessus avant de servir.

Raya guisada

Este plato consiste en raya cocinada a fuego lento en una salsa de soja dulce y

picante, que ofrece una textura tierna y un sabor profundo y rico.

Ingredientes

Ingredientes principales: 1/2 raya, 2 trozos de jengibre, 2 dientes de ajo, 2

chiles rojos secos

Guarnicion: 2 cebolletas, 1 chile verde, 1 chile rojo, un poco de hilos de

chile

Salsa: 3 cucharadas de salsa de soja, 1 cucharada de azucar, 1 cucharada
de vino de cocina (mirin), 2 cucharadas de agua, 1 cucharada de jarabe de

maiz, un poco de pimienta

Instrucciones de preparacion

1.

Preparacion: Corte la raya en trozos grandes. Pique las cebolletas al sesgo
y corte el chile verde y el rojo en rodajas. Corte los hilos de chile en trozos

de 2 cm.

Reducir la salsa: En una sartén, afiada todos los ingredientes de la salsa
junto con el jengibre, el ajo y los chiles rojos secos. Reduzca a fuego
medio hasta que la salsa quede a la mitad de su volumen original, luego

espolvoree pimienta.



3. Anadir la raya: Incorpore la raya preparada a la salsa reducida del paso 2.

4. Guisar: Cocine a fuego medio, removiendo suavemente de vez en cuando

con una espatula para que la salsa penetre y cubra la raya de manera

uniforme.

Finalizacion: Cuando el liquido se haya reducido casi por completo,
coloque la guarnicion (chile verde, chile rojo, cebolletas e hilos de chile)

por encima y sirva.

TyweHbIn ckat

10 6J'IFO,£I,O M3 CKaTa, TYWWeHHOro B CnagkKo-oCTpoOM COeEBOM COYCe, KOTOprI7I

NpUAaeT emy ynpyryro TeKCTypy v rnyboKui, HacbILWEeHHbIA BKYC.

MNHrpepmneHTbl

OCHOBHble MHrpeauneHTbl: 1/2 ckaTta, 2 KOpHS UMbMps, 2 3ybunka YecHoKa,

2 CyLleHbIX KpacHbIX nepua yunam

FapHup: 2 cTebns 3eneHoro nyka, 1 3eneHbI nepew, unam, 1 KpacHbIn

nepey, 4ynamn, HeMHOro HUTEN YMAmn

Coyc: 3 c1. . coeBoro coyca, 1 cT. . caxapa, 1 CT. 1. KYIMHAPHOrO BUHA

(MMpWUHa), 2 cT. 1. BOAbI, 1 CT. . KyKypPYy3HOro CMpona, HEMHOro nepa

Cnoco6 npurotoBaeHus

MoparoToBka: HapexbTe ckaTa KPYMHbIMU KYyCKaMW. 3e1eHbI yK HapeXbTe
HaNCKOCOK, a 3e/1eHbIV N KPaCHbIN YN — KPY>XXouKaMu. HapexbTe HUTU

YN KyCoykamm AJ’II/IHOVI 2 CM.

YBapuBaHue coyca: BbiioxunTte B CKOBOPOZY BCe MHIPEANEHTbI A/ COYCa,
AobaBbTe MMOMPDL, YECHOK W CyLLEHbIA KPACHbIN YnaW. YBapvBanTe Ha
CpeAHeM OrHe, Noka o6beM Coyca He YMEHbLUMTCA Hano/JOBUHY, 3aTeM

nonepyunTe.



3. Mo6aBneHue ckaTa: BbiioXMTe NOArOTOBAEHHOrO CkaTa B YBapeHHbIN COyC

M3 wara 2.

4. TyweHwne: TywimTte Ha cpefHEM OrHe, NepuoanyYeckn akkypaTtHO

noMelLLVBas N0NaTkon, YTobbl COyC PaBHOMEPHO BMUTANACA WU MOKPbIA PbIby.

5. 3aBepuweHue: Korga XXnakocCtb NoOYTK MOJHOCTbEO UCMAPUTCA, BbIAOXUTE
CBEepXy NMOArOTOBNEHHbIV rapHUP (3e/1eHbIV U KPaCHbIM YNAW, 3eNEeHbIN NYK,

HUTW YnAn) Nepes nogadven Ha CToa.
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