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Rice Cake Skewers (Tteok-sanjeok)

Ingredients

Main: 2 bowls cooked rice, 100g minced beef, skewers, sesame seeds, chili
threads, green onion strips

Seasoning: 2 tsp salt, 2 tbsp sesame oil, 2 tsp minced green onion, 1 tsp
minced garlic, 1/2 tsp sugar, soy sauce, pepper, sesame salt, sesame oil

Instructions

1.
2.

Season Rice: Mix cooked rice with salt and sesame oil.

Make Rice Cakes: Fit a juicer with a grinding net and a squeezing nozzle,



then fill with the seasoned rice.

3. Extrude: Press down firmly with the plunger to extrude the rice. Catch the
rice cakes in a bowl of water to prevent them from sticking.

4. Assemble: Cut rice cakes into 6cm lengths and skewer them. Mix the beef
with the seasonings (green onion, garlic, sugar, soy sauce, pepper, sesame
salt, sesame oil). Lightly dust the rice cakes with flour, then spread the beef
mixture thinly on top.

5. Cook: Heat oil in a pan, pan-fry starting with the meat side down, then top
with the garnish (sesame seeds, chili threads, green onion strips).
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Reiskuchen-SpieBe (Tteok-sanjeok)

Zutaten

Hauptzutat: 2 Schiisseln gekochter Reis, 100g Rinderhackfleisch, Spiele,
Sesam, Chilifaden, Friihlingszwiebeln

Wiirzung: 2 TL Salz, 2 EL Sesamél, 2 TL gehackte Friihlingszwiebel, 1 TL
gehackter Knoblauch, 1/2 TL Zucker, Sojasauce, Pfeffer, Sesamsalz

Zubereitung

1.
2.

Reis wiirzen: Gekochten Reis mit Salz und Sesamdl vermengen.

Reiskuchen herstellen: In einem Entsafter (mit Mahlwerk und Dise) den
Reis einftllen.

Formen: Den Reis mit dem St6Bel fest durchdriicken. Den austretenden
Reiskuchen in einer Schale mit etwas Wasser auffangen, damit er nicht klebt.

SpieBen: Die Reiskuchen in 6cm Stlicke schneiden und aufspieBen.
Rinderhackfleisch mit den Gewiirzen vermengen. Reiskuchen leicht mit Mehl
bestduben und das Hackfleisch diinn darauf verteilen.

Anbraten: Ol in einer Pfanne erhitzen, erst die Fleischseite anbraten, dann
mit den Garnituren (Sesam, Chilifaden, Frihlingszwiebelstreifen) belegen.

Brochettes de gateau de riz (Tteok-sanjeok)

Ingrédients

Base: 2 bols de riz cuit, 100g de boeuf haché, brochettes, graines de sésame,
filaments de piment, oignons verts ciselés



Assaisonnement: 2 c.a.c de sel, 2 c.a.s d'huile de sésame, 2 c.a.c d'oignon
vert haché, 1 c.a.c d'ail haché, 1/2 c.a.c de sucre, sauce soja, poivre, sel de
sésame

Préparation

1. Assaisonner le riz: Mélangez le riz cuit avec le sel et I'huile de sésame.

2.

Former le riz: Utilisez une machine a jus avec une buse a extrusion pour
compacter le riz.

Faconner: Pressez fermement avec le pilon. Récupérez le gateau de riz dans
un bol d'eau pour éviter qu'il ne colle.

Assembler: Coupez en morceaux de 6cm et enfilez sur des brochettes.
Mélangez le beeuf avec les assaisonnements. Saupoudrez Iégerement de
farine sur le riz et étalez la viande finement dessus.

Cuisson: Chauffez I'huile, faites griller coté viande d'abord, puis garnissez
avec les décorations (sésame, piment, oignon vert).

Brochetas de pastel de arroz (Tteok-sanjeok)

Ingredientes

Principal: 2 tazones de arroz cocido, 100g de carne de res picada, brochetas,
semillas de sésamo, hilos de chile, cebolleta

Sazon: 2 cditas de sal, 2 cdas de aceite de sésamo, 2 cditas de cebolleta
picada, 1 cdita de ajo picado, 1/2 cdita de azlcar, salsa de soja, pimienta, sal
de sésamo

Preparacion

1.
2.

Sazonar el arroz: Mezcle el arroz con sal y aceite de sésamo.

Hacer el pastel: Use una extractora de jugos con una boquilla extrusora
para compactar el arroz.

Formar: Presione firmemente. Recoja el pastel de arroz en un bol con agua
para evitar que se pegue.

Montaje: Corte en trozos de 6cm e inserte en las brochetas. Mezcle la carne
con los condimentos. Espolvoree harina sobre el arroz y extienda la carne
finamente encima.

Coccion: Dore en la sartén empezando por el lado de la carne y afada la
guarnicion (sésamo, chile, cebolleta).




LawnbiukyM U3 pucoBbix nienewek (TToK-CaHMKOK)

UHrpeaneHTbl

OcHoBHoOe€: 2 MUCKM BapeHoro puca, 100r roBsxbero daplua, Wnaxku,
KYHXXYT, HUTU YNNM, 3eNEeHbIN NyK

3anpaBka: 2 4./1. CONn, 2 CT.J1. KYHXYTHOr0O Macna, 2 Y.J1. U3Mesib4eHHOro
3€M1EHOro Nyka, 1 Y./, M3MenbYeHHOro YecHoka, 1/2 4.n. caxapa, COeBbIi
COyC, nepeL, KyHXyTHas Cofb

MpurotosnexHue

1.
2.

MoaroroBka puca: CMelLanTe BapeHbIN PUC C COMbIO U KYHXXYTHBIM Mac/ioM.

®dopmMoBKa: MponycTuTe pyUc Yepes COKOBLIHKMMASIKY C HAacaaKoW Ans
3KCTpY3UK.

®dopmoBKa: N10THO yTpambyiTe. OnyckaiiTe pucoByto Maccy B Body, YTO6bI
OHa He npunaunana.

C6opka: HapexbTe Ha KyCOUKM MO 6CM N HAHWXXWUTE Ha LWNaXku. CMeluanTte
apw ¢ npunpasamu. MpunyapuTe puc MyKomn 1 pacnpeaenute dapil TOHKUM
CNOEM CBEPXY.

MpuroToBneHune: O6apbTe Ha CKOBOPOAE, HAUYMHAs CO CTOPOHbI MsCa, U
yKpacbTe rapHUpPOM (KYHXXYT, HUTU YniK, NyK).
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