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Garlic Skewers (Maneul-jeon)

Ingredients (4 servings)

Main: 3 bulbs Garlic, 1/2 cup flour, 3 bell peppers, 2 eggs, 5 shiitake
mushrooms, cooking oil, 10 skewers

Seasoning: Salt, pepper, sesame oil

Instructions

1.

Prepare Garlic: Peel large garlic bulbs, trim the ends, and slice them in half.
Blanch in boiling water briefly and season with salt and sesame oil.

Prepare Shiitake: Soak mushrooms, remove stems, slice to the size of the
garlic, and season with salt, pepper, and sesame oil.

Prepare Peppers: Remove seeds from bell peppers, wipe dry, and slice to
the size of the garlic.



4. Skewer & Fry: Thread the ingredients onto skewers in the order of garlic,
mushroom, pepper, and garlic. Coat evenly with flour, dip in beaten egg, and
pan-fry in oil until golden brown.
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Knoblauch-SpieBe (Maneul-jeon)
Zutaten (4 Portionen)

» Hauptzutat: 3 Knoblauchknollen, 1/2 Tasse Mehl, 3 Paprika, 2 Eier, 5
Shiitake-Pilze, Ol, 10 SpieBe

e Wiirzung: Salz, Pfeffer, Sesamol
Zubereitung

1. Knoblauch vorbereiten: GroBe Knoblauchknollen wahlen, schalen, Enden
trimmen, halbieren, kurz blanchieren und mit Salz und Sesamél wirzen.

2. Shiitake vorbereiten: Pilze einweichen, Stiele entfernen, auf
KnoblauchgréBe schneiden und mit Salz, Pfeffer und Sesamél wiirzen.

3. Paprika vorbereiten: Entkernen, waschen, abtrocknen und auf
KnoblauchgréBe schneiden.

4. SpieBen & Braten: Auf kleinen SpieBen in der Reihenfolge Knoblauch,
Shiitake, Paprika, Knoblauch aufreihen. Mit Mehl bestduben, in Ei wenden und
in einer Pfanne goldbraun braten.

Brochettes d'ail (Maneul-jeon)
Ingrédients (4 portions)

« Base: 3 tétes d'ail, 1/2 tasse de farine, 3 poivrons, 2 ceufs, 5 champignons
shiitake, huile, 10 brochettes

o Assaisonnement: Sel, poivre, huile de sésame
Préparation

1. Préparer l'ail: Choisissez de grosses gousses, épluchez, coupez les
extrémités, coupez en deux. Blanchissez brievement et assaisonnez avec sel
et huile de sésame.

2. Préparer les shiitakes: Réhydratez, retirez les pieds, coupez a la taille de
I'ail et assaisonnez avec sel, poivre et huile de sésame.

3. Préparer les poivrons: Epépinez, lavez, séchez et coupez a la taille de I'ail.

4. Assembler et cuire: Enfilez sur les brochettes dans I'ordre : ail, shiitake,
poivron, ail. Farinez, trempez dans I'ceuf battu et faites dorer a la poéle.

Brochettes d'ail



Ingrédients

« Base: 3 tétes d'ail, 1/2 tasse de farine, 3 poivrons, 2 ceufs, 5 champignons
shiitake, huile, 10 brochettes

o Assaisonnement: Sel, poivre, huile de sésame
Préparation

1. Préparer l'ail: Choisissez de grosses gousses uniformes, épluchez, coupez
les extrémités, coupez en deux. Blanchissez brievement dans I'eau bouillante
et assaisonnez légerement avec du sel et de I'huile de sésame.

2. Préparer les shiitakes: Réhydratez bien les champignons, retirez les pieds,
coupez a la taille de I'ail et assaisonnez avec sel, poivre et huile de sésame.

3. Préparer les poivrons: Epépinez, lavez, essuyez et coupez a la taille de I'ail.

4. Assembler et cuire: Enfilez sur les brochettes dans I'ordre : ail, shiitake,
poivron, ail. Enrobez uniformément de farine des deux cotés, trempez dans
I'ceuf battu et faites dorer a la poéle avec de I'huile.

Brochetas de ajo (Maneul-jeon)
Ingredientes (4 porciones)

e Principal: 3 cabezas de ajo, 1/2 taza de harina, 3 pimientos, 2 huevos, 5
setas shiitake, aceite, 10 brochetas

e Sazon: Sal, pimienta, aceite de sésamo
Preparacion

1. Preparar el ajo: Pele cabezas de ajo grandes, recorte los extremos y corte
por la mitad. Escalde brevemente y sazone con sal y aceite de sésamo.

2. Preparar las shiitake: Hidrate, retire los tallos, corte al tamafio del ajo y
sazone con sal, pimienta y aceite de sésamo.

3. Preparar los pimientos: Retire semillas, lave, seque y corte al tamafio del
ajo.

4. Montaje y coccion: Inserte en las brochetas en orden: ajo, shiitake,
pimiento, ajo. Enharine, pase por huevo batido y dore en la sartén.




YecHouHble wausibivku (MaHyb-4)KOH)
UHrpeavenTsbl (4 nopumn)

e OcHOBHoOe: 3 rofioBKM YecHoKa, 1/2 cTtakaHa Myku, 3 bonrapckux nepua, 2
anua, 5 rpubos wnnTtake, Macno, 10 wnaxek

o Mpunpasbl: Conb, NepeL, KyHXyTHOe Macnio
MpurotosnexHue

1. MoparoroBKa YeCHOKaA: BbibepuTe KpyrnHble FON0BKMN YECHOKA, OYUCTUTE,
06peXxbTe KOHYMKKN U paspexbTe nonosiaM. bnaHwmpynte B kunstke u
3anpaBbTe COJbIO U KYH)XYTHbIM Mac/ioM.

2. MoproToBKa WIMUTaAKe: Pa3MounTe, yaanuTe HOXKM, HapeXbTe pa3MepoM C
YECHOK W 3anpaBbTe COJIblo, MEPLEM N KYHXXYTHbIM MacioM.

3. MoprotoBka nepua: OUMCTUTE OT CEMSIH, MPOMOWTE, 0BCYLUNTE N HApEXbTe
pPa3MEPOM C YECHOK.

4. C6opka n o6kapka: HaHM3bIBalTe Ha MaNEHbKUE LUMNAXKN B NOPAAKE:
YECHOK, LUMUTaKe, nepeLl, YecHok. ObBansiiTe B Myke, 06MakHUTe BO B36UTOE
AMLO 1 06)KapbTe Ha CKOBOPOZE A0 30/10TUCTOrO LIBETA.
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