RECIPE

https:/ /recipe.io.kr



https://recipe.io.kr/
https://recipe.io.kr/

=
mufr
Or

=
Hu

~~

I =)

4E 7|E)

FM&E: 0H=3 300g, 2/ 17|(E4) 1009

g A I[E: S gt HF o4 A5 o NEF o

o 2 128, 29 1288, =7, WIE

b

ME £FH: 032 dot A22 Z2t ROl A2 = 5cm ZO[= KL
Cf.

7] Fd: A7 A M EY UE, 28, 2F, USSR ©US
o= LIt

Garlic Scape Beef Stir-fry

Ingredients (4 servings)

Main: 300g Garlic scapes, 100g Beef (top round)
Garnish/Other: Sesame seeds, Chili threads, Salt, Cooking oil

Seasoning: 1 tbsp Soy sauce, 1/2 tbsp Sugar, Pepper, Sesame oil

Instructions

1.
2.

Prep: Select tender garlic scapes, wash thoroughly, and cut into 5cm lengths.

Season: Finely shred the beef (top round) and season with soy sauce, sugar,
pepper, and sesame oil.

Stir-fry: Heat cooking oil in a hot pan and stir-fry the beef. Once the beef
turns white, add the garlic scapes and stir-fry quickly over high heat.



4. Finish: Season with salt, sprinkle with chili threads and sesame seeds, and
serve.
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Gebratenes Rindfleisch mit Knoblauchsprossen
Zutaten (4 Portionen)
o Hauptzutat: 300g Knoblauchsprossen, 100g Rindfleisch (Keule)
e Garnitur: Sesam, Chilifaden, Salz, Speisedl
e Wiirzung: 1 EL Sojasauce, 1/2 EL Zucker, Pfeffer, Sesamal
Zubereitung

1. Vorbereitung: Zarte Knoblauchsprossen wahlen, griindlich waschen und in
5cm lange Stiicke schneiden.

2. Wiirzen: Rindfleisch in feine Streifen schneiden und mit Sojasauce, Zucker,
Pfeffer und Sesamol marinieren.

3. Anbraten: Ol in einer heiBen Pfanne erhitzen und das Rindfleisch anbraten.
Sobald das Fleisch gar ist, die Knoblauchsprossen hinzufiigen und bei starker
Hitze schnell anbraten.

4. Fertigstellen: Mit Salz abschmecken, mit Chilifdden und Sesam bestreuen
und servieren.

Boeuf sauté aux pousses d'ail

Ingrédients (4 portions)
e Base: 300g de pousses d'ail, 100g de beeuf (tende de tranche)
e Garniture: Graines de sésame, filaments de piment, sel, huile

e Assaisonnement: 1 c.a.s de sauce soja, 1/2 c.a.s de sucre, poivre, huile de
sésame

Préparation

1. Préparation: Choisissez des pousses tendres, lavez-les bien et coupez en
morceaux de 5cm.

2. Assaisonnement: Coupez le boeuf en fines laniéres et assaisonnez avec
sauce soja, sucre, poivre et huile de sésame.

3. Sauter: Faites chauffer I'huile dans une poéle chaude et faites sauter le



beeuf. Une fois cuit, ajoutez les pousses d'ail et faites sauter rapidement a feu
vif.

4. Finition: Salez, saupoudrez de filaments de piment et de graines de sésame,
puis servez.

Salteado de ternera con brotes de ajo
Ingredientes (4 porciones)

o Principal: 300g de brotes de ajo, 100g de ternera (cadera)

e Guarnicion: Semillas de sésamo, hilos de chile, sal, aceite

e Sazodn: 1 cda de salsa de soja, 1/2 cda de azucar, pimienta, aceite de sésamo
Preparacion

1. Preparacion: Elija brotes tiernos, lavelos bien y corte en trozos de 5cm.

2. Sazodn: Corte la ternera en tiras finas y sazone con salsa de soja, azUcar,
pimienta y aceite de sésamo.

3. Saltear: Caliente aceite en una sartén y saltee la ternera. Cuando esté
cocida, afada los brotes de ajo y saltee rapidamente a fuego alto.

4. Finalizar: Sazone con sal, espolvoree con hilos de chile y semillas de sésamo,
y sirva.

FroBsiAMHa C YECHOUYHbIMM CTPEJIKaMMn

UHrpeaveHTsbl (4 nopumn)
e OcHoBHoe: 300r YyecHOYHbIX cTpenok, 100r roBsianHbI (Ory30K)
e TapHup: KyHXyT, HUTW YUK, CONb, pacTUTENbHOE Macno

o Mpunpasbi: 1 cT.N. coeBoro coyca, 1/2 cT.1. caxapa, nepew, KyHXyTHOe



macno
MpuroroBnexHune

1. MoproToBKa: BbibepnTe HeXHble CTPENKK, TWaTeNbHO NPOMOMTE U
HapeXbTe KyCcodkamMu no 5¢M.

2. 3anpaBkKa: HapexbTe roBsiMHy TOHKMMM NOMOCKaMM 1 3arnpaBbTe COEBbIM
COYCOM, CaxapoM, NepPLEM U KYHXXYTHbIM MacsioMm.

3. O6xapka: PasorpeinTe Mac/io Ha CKOBOpoAe U 0bxapbTe roBsianHy. Kak
TONbKO MACO BbyaeT rotoBo, A0H6aBbTE YECHOYHbIE CTPENKM U BbICTPO
ob6>xapbTe Ha CU/TbHOM OrHe.

4. 3aBeplueHue: [oconuTe, NOCbINbTE HATAMU YNIIN U KYHXXYTOM, NoaaBanTe K
crony.
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