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Garlic Scape Skewers

Ingredients (4 servings)

e Main: 300g Garlic scapes, 30g Ham, 5 Shiitake mushrooms, 150g White fish
cake, 1/2 cup Flour, 2 Eggs, 10 skewers, Cooking oil, Salt, Pepper

o Vinegar Soy Sauce: 2 tbsp Soy sauce, 1 tsp Vinegar, 1 tsp Sugar

Instructions

1. Prepare Scapes: Select tender garlic scapes, cut into 6cm lengths, and

blanch in boiling water with a pinch of salt.

Prepare Fillings: Slice ham and fish cake into the same thickness and length
as the scapes. Soak shiitake mushrooms for 5-6 hours, remove stems, slice to
the same size as the scapes, and season with salt and sesame oil.



3. Assemble: Thread the prepared ingredients onto skewers in an appealing
color pattern.

4. Fry: Coat evenly with flour and dip in beaten egg. Pan-fry in an oiled pan until
golden brown. Serve on a plate with the vinegar soy sauce.
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Knoblauchsprossen-SpieBBe (Nureumjeok)
Zutaten (4 Portionen)

» Hauptzutat: 300g Knoblauchsprossen, 30g Schinken, 5 Shiitake-Pilze, 150g
weiBer Fischkuchen, 1/2 Tasse Mehl, 2 Eier, 10 SpieBe, Ol, Salz, Pfeffer

o Essig-Sojasauce: 2 EL Sojasauce, 1 TL Essig, 1 TL Zucker
Zubereitung

1. Vorbereitung Sprossen: Zarte Knoblauchsprossen wahlen, 6cm lang
schneiden und in kochendem Salzwasser blanchieren.

2. Zutaten: Schinken und Fischkuchen in die gleiche Dicke und Ldnge wie die
Sprossen schneiden. Shiitake 5-6 Stunden einweichen, Stiele entfernen, auf
die gleiche GréBe zuschneiden und mit Salz und Sesamdl wiirzen.

3. SpieBen: Die Zutaten abwechselnd auf die SpieBe stecken.

4. Braten: GleichmaBig mit Mehl bestauben, in Ei wenden und in einer gedlten
Pfanne goldbraun braten. Mit Essig-Sojasauce servieren.

Brochettes de pousses d'ail
Ingrédients (4 portions)

« Base: 300g de pousses d'ail, 30g de jambon, 5 shiitakes, 150g de gateau de
poisson blanc, 1/2 tasse de farine, 2 ceufs, 10 brochettes, huile, sel, poivre

« Sauce soja vinaigrée: 2 c.a.s de sauce soja, 1 c.a.c de vinaigre, 1 c.a.c de
sucre



Préparation

1.

Pousses d'ail: Choisissez des pousses tendres, coupez en 6¢m, blanchissez
dans l'eau bouillante salée.

Ingrédients: Coupez le jambon et le gateau de poisson a la taille des
pousses. Réhydratez les shiitakes pendant 5-6h, retirez les pieds, coupez a la
taille des pousses et assaisonnez avec sel et huile de sésame.

Assemblage: Enfilez les ingrédients sur les brochettes en alternant pour un
joli rendu.

Cuisson: Farinez, trempez dans |'ceuf battu et faites dorer a la poéle. Servez
avec la sauce soja vinaigrée.

Brochetas de brotes de ajo

Ingredientes (4 porciones)

Principal: 300g de brotes de ajo, 30g de jamodn, 5 setas shiitake, 150g de
pastel de pescado blanco, 1/2 taza de harina, 2 huevos, 10 brochetas, aceite,
sal, pimienta

Salsa de soja con vinagre: 2 cdas de salsa de soja, 1 cdita de vinagre, 1
cdita de azlcar

Preparacion

1.

Brotes: Elija brotes tiernos, corte en 6cm y escalde en agua hirviendo con
sal.

Ingredientes: Corte el jamon y el pastel de pescado al mismo grosor y largo
que los brotes. Hidrate las shiitake por 5-6 horas, quite los tallos, corte al
mismo tamafo y sazone con sal y aceite de sésamo.

Montaje: Inserte los ingredientes en las brochetas de forma atractiva.

Coccion: Enharine, pase por huevo batido y dore en una sartén caliente con
aceite. Sirva con la salsa de soja con vinagre.




LAwWAbIYKM U3 YECHOUHbIX CTPEenoK
UHrpeamenTol (4 nopumn)

e OcHoBHoe: 300r YyecHo4YHbIX cTpenokK, 30r BeTUYnHbl, 5 rpnboB WwnnTake,
150r 6enoro pbibHoro gune (oMyk), 1/2 crakaHa Myku, 2 anua, 10 wnaxek,
pacTuTenbHoOe Macno, Conb, nepey,

e Coyc: 2 cT.n. coeBoro coyca, 1 y.n. ykcyca, 1 v.i. caxapa
MpuroroBnexHune

1. Crpenkm: Bbibepute HEXHbIE CTPENIKU, HAPEXbTE Ha 6CM U BNaHLIMpPYIATE B
KuMngawen noacosnieHHon Boae.

2. WHrpegmeHTbl: BETUMHY 1 OMYK HapeXbTe Ha KyCOUKM TOrO e pa3Mepa,
YTO U CTpenku. LLinntake pasmMoumnTe B TeUeHWe 5-6 YacoB, YAAIUTE HOXKMY,
HApEeXbTe TaK Xe ¥ NPUNPABLTE COMbIO U KYHXXYTHbLIM MAC/IOM.

3. C6opka: HaHM3bIBalTE MHIPEeAMEHTBI Ha LINAaXKM B KPAaCUBOM MOPSAKE.

4. O6)kapka: ObBansiiTe B Myke, 0bMakH1TE BO B3OUTOE ANLIO U 06XapbTe Ha
pa30rpeTon CKOBOPOAE A0 30/10TUCTOro LBeTa. lNoaaBalite C COEBbIM COYCOM C
YKCYCOM.
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