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Dried Squid Seasoning

Ingredients (6 servings)

Main: 2 Dried squids

Seasoning: 3 tbsp Soy sauce, 1 tbsp Chili powder, 1 tbsp Minced green

onion, 1/2 tbsp Minced garlic, 2 tsp Sugar, 1 tbsp Corn syrup, Sesame salt,

Sesame oil

Instructions

1. Prep Squid: Select thick dried squids, peel skin, remove legs, clean well, and

grill lightly on a rack.

2. Shred: Once the grilled squid cools and curls, pound it on a cutting board or

clean stone with a mallet until firm, then shred finely along the grain.

3. Make Sauce: Mix soy sauce, minced green onion, minced garlic, chili



powder, corn syrup, sugar, and sesame salt in a small bowl.

4. Mix: Combine the shredded squid in a bowl, toss thoroughly with the
prepared sauce, and add a drop of sesame oil before serving. (If storing for a
long time, omit sesame oil and add just before eating).
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Gewiirzter getrockneter Tintenfisch
Zutaten (6 Portionen)
o Hauptzutat: 2 getrocknete Tintenfische

e Wiirzung: 3 EL Sojasauce, 1 EL Chilipulver, 1 EL gehackte Friihlingszwiebel,
1/2 EL gehackter Knoblauch, 2 TL Zucker, 1 EL Maissirup, Sesamsalz, Sesamdl

Zubereitung

1. Vorbereitung: Wahlen Sie dickfleischige getrocknete Tintenfische, entfernen
Sie Haut und Beine, reinigen Sie sie griindlich und grillen Sie sie kurz auf
einem Rost.

2. ZerreiBen: Wenn der gegrillte Tintenfisch sich rund zusammenzieht, lassen
Sie ihn leicht abkihlen. Klopfen Sie ihn im festen Zustand auf einem
Schneidebrett oder einem sauberen Stein mit einem Schlagel, bis er sich
entlang der Fasern spalten lasst, und zupfen Sie ihn fein.

3. Sauce: Mischen Sie in einer kleinen Schiissel Sojasauce, gehackte
Frihlingszwiebeln, gehackten Knoblauch, Chilipulver, Maissirup, Zucker und
Sesamsalz, um eine leckere Sauce zu erhalten.

4. Vermengen: Geben Sie den gezupften Tintenfisch in eine Schiissel,
vermengen Sie ihn griindlich mit der Sauce und fiigen Sie einen Tropfen
Sesamdl hinzu, bevor Sie ihn servieren. (Bei langerer Aufbewahrung das
Sesamol erst direkt vor dem Verzehr hinzufiigen).

Calmar séché assaisonné
Ingrédients (6 portions)
o Base: 2 calmars séchés

» Assaisonnement: 3 c.a.s de sauce soja, 1 c.a.s de poudre de piment, 1 c.a.s
d'oignon vert haché, 1/2 c.a.s d'ail haché, 2 c.a.c de sucre, 1 c.a.s de sirop de
mais, sel de sésame, huile de sésame

Préparation

1. Préparation: Choisissez des calmars séchés a la chair épaisse, épluchez-les,
retirez les tentacules, nettoyez bien et faites griller Iégerement sur une grille.

2. Déchiqueter: Une fois le calamar grillé refroidi et recroquevillé, frappez-le
avec un maillet sur une planche a découper ou une pierre propre pour le



diviser dans le sens de la fibre, puis déchiquetez-le finement.

Sauce: Dans un petit bol, mélangez la sauce soja, I'oignon vert, I'ail, la
poudre de piment, le sirop de mais, le sucre et le sel de sésame pour préparer
une savoureuse sauce.

Mélanger: Mettez le calamar déchiqueté dans un bol, mélangez bien avec la
sauce préparée, puis ajoutez une goutte d'huile de sésame avant de servir.
(Pour une conservation longue, n'ajoutez pas I'huile de sésame a l'avance,
mettez-en juste un peu avant de consommer).

Calamar seco sazonado

Ingredientes (6 porciones)

Principal: 2 calamares secos

Sazon: 3 cdas de salsa de soja, 1 cda de chile en polvo, 1 cda de cebolleta
picada, 1/2 cda de ajo picado, 2 cditas de azucar, 1 cda de jarabe de maiz, sal
de sésamo, aceite de sésamo

Preparacion

1. Preparacion: Elija calamares secos de carne gruesa, pélelos, retire las patas,

limpielos bien y ase ligeramente en una rejilla.

Desmenuzar: Una vez que el calamar asado se enfrie y se enrolle, golpéelo
con un mazo sobre una tabla de cortar o piedra limpia para dividirlo en el
sentido de la fibra y desmenticelo finamente.

Salsa: Mezcle salsa de soja, cebolleta, ajo, chile en polvo, jarabe de maiz,
azUcar y sal de sésamo en un recipiente pequefo para hacer una salsa
deliciosa.

Mezclar: Ponga el calamar desmenuzado en un bol, mézclelo bien con la
salsa preparada y anada una gota de aceite de sésamo antes de servir. (Si lo
va a guardar durante mucho tiempo, no afiada el aceite de sésamo por
adelantado, afiada un poco justo antes de comer).

MpunpaBneHHbIN CyLIeHbl KasibMap

UHrpeguenTbl (6 nopuuni)

OcHOBHoOe: 2 CylleHbIX KasibMapa



o Mpunpasbl: 3 CT./. COEBOro coyca, 1 cT.n1. nopowka ymnu, 1 cT.n.
N3MeNbYeHHOro 3eMeHOro Nyka, 1/2 cT.1. U3MenbYeHHOro YeCcHoKa, 2 Y.J1.
caxapa, 1 CT.N. KyKypy3HOro cMpomna, KyHXyTHasl Cofib, KYHXYTHOe Macso

MpurotosnexHue

1. MoaroroBkKa: BbibepnTe TONCTbIX CyLIEHbIX KaIbMapoB, CHAMUTE KOXY,
yAanuTe wynanbla, TWaTelbHO OYUCTUTE U Crierka obkapbTe Ha peLueTke.

2. N3MenbueHue: Koraa XapeHblii KarbMap OCTbIHET U CKPYTUTCS, OTBelTe ero
MOJIOTOYKOM Ha pa3AesiovHOM AOCKE UM YACTOM KaMHe, YTobbl OH
pasaenuncsa no BOIOKHAM, U MENKO pa3opBuTe.

3. Coyc: B HebOMbLLOW MUCKE CMELLANTE COEBbIN COYC, 3EMEHbIN NYK, YECHOK,
MOPOLLUOK YW/N, CUPOM, Caxap M KYHXYTHYHO COJlb, YTOBbI MOMYUYNTb BKYCHbII
coyc.

4. CMewmBaHwme: [10710XXNTe N3MeNTbYEHHOrO KasibMapa B MUCKY, TLIATENbHO
nepeMeLlanTe C NPUroTOBAEHHbIM COYCOM M A06aBbTe Kamnsito KyHXYTHOrO
Macna nepea nogayen. (Mpu AnNUTENbHOM XpaHEHUU He aobaBnsinTe
KYHXXYTHOE Macno 3apaHee, a fobaBbTe HEMHOIO HENOCPeACTBEHHO nepen
ynoTpebneHuem).
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