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Steamed Garlic with Beef
Ingredients (4 servings)
e Main: 1509 Garlic, 100g Beef, Flour

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

o Dipping Sauce: 4 tbsp gochujang, 2 tbsp sugar, 2 tbsp vinegar, pine nut
powder

Instructions

1. Prep Garlic: Select large garlic cloves and cut a wide V-shape groove in the
center.



Season Beef: Mince beef and mix with soy sauce, green onion, garlic, sugar,
mirin, sesame salt, pepper, and sesame oil.

Stuffing: Dust the inside of the V-cut garlic with flour and stuff generously
with the seasoned beef.

Steaming: Place the stuffed garlic in a steamer once it starts steaming.
Steam until cooked and plate.

Sauce: Mix gochujang, vinegar, and sugar to make the sauce, then sprinkle
with pine nut powder.
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Gedampfter Knoblauch mit Rindfleisch
Zutaten (4 Portionen)
o Hauptzutat: 150g Knoblauch, 100g Rindfleisch, Mehl

e Wiirzung: 1 EL Sojasauce, 1 TL Zucker, 1 TL Mirin, 2 TL gehackte
Frihlingszwiebel, 1 TL gehackter Knoblauch, Pfeffer, Sesamsalz, Sesamal

o Dip-Sauce: 4 EL Gochujang, 2 EL Zucker, 2 EL Essig, Pinienkernpulver
Zubereitung

1. Knoblauch vorbereiten: GroBe Knoblauchzehen wahlen und in der Mitte
eine V-férmige Kerbe schneiden.

2. Fleisch wiirzen: Rindfleisch fein hacken und mit Sojasauce,
Frihlingszwiebel, Knoblauch, Zucker, Mirin, Sesamsalz, Pfeffer und Sesamdl
vermengen.

3. Fiillen: Die Kerbe des Knoblauchs leicht mit Mehl bestauben und mit der
Hackfleischmischung fillen.

4. Dampfen: Den gefiillten Knoblauch in einem Dampfgarer dampfen, bis er gar
ist.

5. Servieren: Gochujang, Essig und Zucker zu einer Sauce verriihren und mit
Pinienkernpulver garnieren.

Ail vapeur farci au boeuf



Ingrédients (4 portions)

Base: 150g d'ail, 100g de bceuf, farine

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

Sauce: 4 c.a.s de gochujang, 2 c.a.s de sucre, 2 c.a.s de vinaigre, poudre de
pignons de pin

Préparation

1.

Préparation: Choisissez de grosses gousses d'ail et coupez une rainure en V
au centre.

Assaisonnement: Hachez finement le boeuf et mélangez avec la sauce soja,
I'oignon vert, 'ail, le sucre, le mirin, le sel de sésame, le poivre et I'huile de
sésame.

Farcir: Saupoudrez légérement de farine I'intérieur de I'ail et remplissez avec
le mélange de beeuf.

Cuisson vapeur: Placez dans un cuiseur vapeur une fois que I'eau bout,
cuisez jusqu'a tendreté.

Servir: Mélangez le gochujang, le vinaigre et le sucre pour la sauce, puis
saupoudrez de poudre de pignons de pin.

Ajo al vapor relleno de ternera

Ingredientes (4 porciones)

Principal: 150g de ajo, 100g de carne de res, harina

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

Salsa: 4 cdas de gochujang, 2 cdas de azlcar, 2 cdas de vinagre, polvo de
pifiones

Preparacion

1.

Preparacion: Elija dientes de ajo grandes y haga una muesca en forma de V
en el centro.

Sazon: Pique la carne finamente y mezcle con salsa de soja, cebolleta, ajo,
azUcar, mirin, sal de sésamo, pimienta y aceite de sésamo.

Relleno: Enharine ligeramente el interior de la muesca del ajo y rellene con
la mezcla de carne.



4. Coccion al vapor: Coloque en una vaporera y cocine hasta que esté tierno.

5. Servir: Mezcle el gochujang, vinagre y azlcar para la salsa y decore con

polvo de pifiones.

MapoBoOi YeCHOK C roBAANHOMN

UHrpeamenTsbl (4 nopumn)

OcHoBHoe: 150r yecHoka, 100r roBsagnHbl, MyKa

Mpunpasbl: 1 CT.1. COeBOro coyca, 1 4.a. caxapa, 1 4.1, MupuHa, 2 4.n.
N3MeNIbYEHHOr0 3e/1eHOr0 JlyKa, 1 Y./1. U3MenbYeHHOro YeCcHOKa, rnepew,
KYHXXYTHast COfb, KYHXXYTHOE Macno

Coyc: 4 CT.1. KOYyAsH, 2 CT.J1. caxapa, 2 CT.J1. YKCyca, NOPOLLOK U3 KeApPOBbIX
OpELLKOB

MpurotoBnexHue

1. MoproToBkKa: BbibepnTe KpynHble A0MbKM YECHOKA U caenanTe B LeHTpe V-
06pa3HbIin Haapes.

2. 3anpaBka: M3mMenbunTe roBsiavHy U CMelanTe C COEBbIM COYCOM, JIYKOM,
YECHOKOM, CaxapoM, MUPUHOM, KYHXXYTHOM COMbtO, MEPLIEM U KYHXKYTHbIM
Mac/nom.

3. HaumHka: Cnerka npunyapute Haapes YecHoKa MyKOM 1 HanonHWUTe
roBs>XbMM (hapLuem.

4. TpwurotoBneHue: [0TOBLTE Ha Napy A0 MATKOCTW.

5. Mopaua: Cmelante KoYyasH, YKCyC U caxap ANsl Coyca, NOCbiNbTe NOPOLUKOM

N3 KeApPOBbIX OPELLKOB.
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