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Tteok-japchae (Rice Cake Stir-fry)

Ingredients

Main: 300g Garaetteok (rice cake), 100g beef, 1/3 carrot, 2 shiitake

mushrooms, 50g chives, 1/2 egg garnish (Jidan), a little rock ear mushroom
(Seoki)

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

Instructions

1.

Prepare Rice Cake: Cut the rice cake into 5cm lengths and then into thick
strips. Blanch briefly in boiling water, drain, and season with soy sauce and
sesame oil.

Sauté Beef & Mushrooms: Finely julienne the beef and soaked shiitake
mushrooms. Season separately with soy sauce, green onion, garlic, sugar,
sesame salt, pepper, and sesame oil, then stir-fry each.



3. Sauté Vegetables: Julienne the carrot into 5cm lengths. Cut chives into 5cm
lengths. Sauté in a pan with oil and season with salt.

4. Finish: Combine all ingredients in a bowl and season with salt, sesame salt,
and sesame oil. Serve on a plate and garnish with shredded egg and rock ear
mushrooms.
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Reiskuchen-Japchae (Tteok-japchae)
Zutaten

o Hauptzutat: 300g Garaetteok (Reiskuchen), 100g Rindfleisch, 1/3 Karotte, 2
Shiitake-Pilze, 50g Friihlingszwiebeln, 1/2 Eiergarnitur (Jidan), etwas
Felsenohr-Pilz (Seoki)

» Wiirzung: 1 EL Sojasauce, 2 TL gehackte Friihlingszwiebel, 1 TL gehackter
Knoblauch, Zucker, Sesamsalz, Pfeffer, Sesamol, Ol, Salz

Zubereitung

1. Reiskuchen vorbereiten: Reiskuchen in 5cm lange Stiicke schneiden, dann
in dicke Streifen. Kurz in kochendem Wasser blanchieren, abtropfen lassen
und mit Sojasauce und Sesamdl vermengen.

2. Fleisch & Pilze: Rindfleisch und eingeweichte Shiitake in feine Streifen
schneiden. Jeweils mit Sojasauce, Frihlingszwiebel, Knoblauch, Zucker,
Sesamsalz, Pfeffer und Sesamal wiirzen und anbraten.

3. Gemiise: Karotten in 5cm lange Streifen schneiden, Frihlingszwiebeln in 5cm
lange Stilicke. In einer Pfanne mit Ol anbraten und mit Salz abschmecken.

4. Fertigstellen: Alle Zutaten vermengen und mit Salz, Sesamsalz und Sesamal
abschmecken. Auf einem Teller anrichten und mit Eierstreifen und Felsenohr-
Pilzen garnieren.

Japchae de gateaux de riz (Tteok-japchae)
Ingrédients

o Base: 300g de Garaetteok, 100g de beceuf, 1/3 carotte, 2 champignons
shiitake, 50g d'oignons verts, 1/2 garniture d'ceuf (Jidan), un peu de
champignons Seoki



Assaisonnement: 1 c.a.s de sauce soja, 2 c.a.c d'oignon vert haché, 1 c.a.c

d'ail haché, sucre, sel de sésame, poivre, huile de sésame, huile, sel

Préparation

1.

Préparer les gateaux de riz: Coupez les gateaux de riz en morceaux de
5cm, puis en lanieres épaisses. Blanchissez, égouttez et assaisonnez avec
sauce soja et huile de sésame.

Sauter boeuf et champignons: Coupez le beeuf et les shiitakes réhydratés
en fines lanieres. Assaisonnez séparément avec sauce soja, oignon vert, ail,
sucre, sel de sésame, poivre et huile de sésame, puis faites sauter.

Sauter les légumes: Coupez la carotte en lanieres de 5cm et I'oignon vert
en morceaux de 5cm. Faites sauter dans I'huile et salez.

Finition: Mélangez tous les ingrédients et ajustez I'assaisonnement avec sel,
sel de sésame et huile de sésame. Servez avec des lanieres d'ceuf et des
champignons Seoki.

Japchae de pasteles de arroz (Tteok-japchae)

Ingredientes

Principal: 300g de Garaetteok, 100g de carne de res, 1/3 zanahoria, 2 setas
shiitake, 50g de cebolletas, 1/2 guarnicién de huevo (Jidan), un poco de
hongos Seoki

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

Preparacion

1. Preparar el pastel: Corte el pastel en trozos de 5cm y luego en tiras

gruesas. Escalde, escurra y sazone con salsa de soja y aceite de sésamo.

Saltear res y setas: Corte la carne y las shiitake rehidratadas en tiras finas.
Sazone por separado con salsa de soja, cebolleta, ajo, azlcar, sal de sésamo,
pimienta y aceite de sésamo, y saltee.

Saltear verduras: Corte la zanahoria en tiras de 5cm y la cebolleta en trozos
de 5cm. Saltee con aceite y sazone con sal.

Finalizar: Mezcle todos los ingredientes y ajuste la sazon con sal, sal de
sésamo y aceite de sésamo. Sirva con tiras de huevo y hongos Seoki.




Trok-4yanue (PucoBble KNneuku ¢ oBoLaMm)

UHrpeaneHTnbl

OcHoBHoe: 300r MapaetTok (pucosoe Tecto), 100r roBsiavHbl, 1/3 MOpPKOBY,
2 rpuba wumutake, 50r 3eneHoro nyka, 1/2 SM4HOro rapHupa, HeMHOro rpnbos
Ceoku

Mpunpasbl: 1 CT.1. COEBOrO COyca, 2 Y./1. U3MENbYEHHOMO 3€/1EHOrO0 Nlyka, 1
Y.J1. MI3MENbYEHHOrO YECHOKA, caxap, KYHXXYTHasi CoJlb, MePELl, KYHXYTHOe
Macno, pacTuTenbHOe Macso, Coslb

MpurotosnexHue

1. MoparoToBKa TecTa: HapexbTe pucoBoe TeCTO Ha 6pycoukm no 5¢cMm, 3atem

Ha TONCTbIE MOJIOCKW. EﬂaHLLIMDYIZTe, cnente BOAY M 3anpaBbTE COEBbLIM
COYyCOM U KYHXXYTHbIM Mac/1OM.

Msico u rpmbbi: HapexbTe roBsiavHy U pasMOYeHHbIE WMUTaKe TOHKUMM
NoJSIOCKaMu. 3anpaBbTe OTAENIbHO COEBLIM COYCOM, JTYKOM, YECHOKOM,
CaxapoM, KYHXXYTHOW COJbtO, NepLEM U KyHXYTHbIM Mac/ioM, 3aTeM obxapbTe.

OBowWwK: MOPKOBb HAPEXbTE COJIOMKOM MO 5CM, 3eNeHbIN NIyK — KYCOUKaMu
no 5cM. O6xapbTe Ha Macne, noconumTe.

3aBepieHune: Cmellaiite BCE UHIPEANEHTbI, MPUNPaBbTE COMbIO, KYH)XYTHOM
COJbIO U KYHXYTHbIM MaciioM. [MoaaBanTte, yKkpacvs SMYHBIMU MONOCKaMU U
rpubammn ceoku.
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