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Memilmuk-muchim (Buckwheat Jelly Salad)

Ingredients 600g Buckwheat jelly, 100g Mung bean sprouts, 100g Water dropwort
(Minari), 100g Kimchi, 1 Egg, Roasted seaweed, Shredded red pepper, Pine nuts
[Seasoning] 3 tbsp Soy sauce, 2 tsp Sugar, Crushed sesame seeds, Sesame oil

Instructions

1.

Slice Main Ingredients: Cut the buckwheat jelly into 1x6cm thick strips.
Finely chop the kimchi.

Blanch Vegetables: Trim the mung bean sprouts and water dropwort.
Blanch them in boiling salted water, rinse in cold water, and cut into similar
lengths.

Prepare Garnish: Pan-fry the egg yolk and white separately, then cut into
1x4cm strips. Crumble the roasted seaweed.

Toss: Gently mix the jelly, kimchi, sprouts, and water dropwort with the
seasoning (soy sauce, sugar, sesame seeds, sesame oil) in a bowl.

Serve: Plate the salad and garnish with the egg strips, crumbled seaweed,



shredded red pepper, and pine nuts.
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Memilmuk-muchim (Buchweizengelee-Salat)

Zutaten 600g Buchweizengelee, 100g Mungobohnensprossen, 100g Wassersellerie
(Minari), 100g Kimchi, 1 Ei, Gerosteter Seetang, Chilifaden, Pinienkerne [Dressing] 3
EL Sojasauce, 2 TL Zucker, ZerstoBener Sesam, Sesamol

Zubereitung

1. Zutaten schneiden: Das Gelee in 1x6 cm dicke Streifen schneiden. Kimchi
fein hacken.

2. Gemiise blanchieren: Sprossen und Wassersellerie putzen. In kochendem
Salzwasser kurz blanchieren, kalt abschrecken und in ahnliche Langen
schneiden.

3. Garnitur vorbereiten: Eigelb und Eiweif3 getrennt braten und in 1x4 cm
groBe Streifen schneiden. Den Seetang zerbrdseln.

4. Vermengen: Gelee, Kimchi, Sprossen und Sellerie mit dem Dressing
(Sojasauce, Zucker, Sesam, Sesamdl) vorsichtig vermischen.

5. Servieren: Auf einem Teller anrichten und mit Eistreifen, Seetang, Chilifaden
und Pinienkernen garnieren.

Memilmuk-muchim (Salade de gelée de sarrasin)

Ingrédients 600g de Gelée de sarrasin, 100g de Pousses de haricots mungo, 100g
de Céleri d'eau (Minari), 100g de Kimchi, 1 CEuf, Algue grillée, Piment en filaments,
Pignons de pin [Assaisonnement] 3 c.a.s de Sauce soja, 2 c.a.c de Sucre, Graines de
sésame écrasées, Huile de sésame

Préparation

1. Couper les ingrédients : Couper la gelée en lanieres de 1x6 cm. Hacher
finement le kimchi.

2. Blanchir les légumes : Parer les pousses et le céleri d'eau. Blanchir dans
I'eau bouillante salée, rincer a I'eau froide et couper a la méme longueur.

3. Préparer la garniture : Frire le jaune et le blanc d'ceuf séparément, puis les
couper en laniéres de 1x4 cm. Emietter l'algue.

4. Mélanger : Mélanger délicatement la gelée, le kimchi, les pousses et le céleri
avec l'assaisonnement (sauce soja, sucre, sésame, huile de sésame).



5. Dresser : Servir la salade et garnir de laniéres d'ceuf, d'algue, de piment et
de pignons de pin.

Memilmuk-muchim (Ensalada de gelatina de alforfon)

Ingredientes 600g de Gelatina de alforfén, 100g de Brotes de soja verde, 100g de
Apio de agua (Minari), 100g de Kimchi, 1 Huevo, Alga tostada, Hilos de chile, Pifiones
[Aderezo] 3 cdas de Salsa de soja, 2 cditas de Azlcar, Sésamo triturado, Aceite de
sésamo

Preparacion

1. Cortar ingredientes: Cortar la gelatina en tiras de 1x6 cm. Picar finamente
el kimchi.

2. Escaldar verduras: Limpiar los brotes y el apio de agua. Escaldar en agua
hirviendo con sal, enjuagar con agua fria y cortar de tamano similar.

3. Preparar guarnicion: Freir la yema y la clara de huevo por separado y
cortar en tiras de 1x4 cm. Desmenuzar el alga.

4. Mezclar: Mezclar suavemente la gelatina, el kimchi, los brotes y el apio con
el aderezo (salsa de soja, azlcar, sésamo, aceite de sésamo).

5. Servir: Emplatar y decorar con las tiras de huevo, alga, hilos de chile y
pifiones.

MeMunbMyk-MyuuMm (Canat M3 rpeumLLUHOro xene)

UHrpeanenTbl 600 r rpeunwHoro »ene, 100 r poctkos Mawwa, 100 r oMexHuKa
(MuHapwm), 100 r knumuK, 1 91LO, XKapeHble BOAOPOCIN, HUTU YUK, KeAPOBbIE OpeXm
[3anpaBka] 3 cT.n. COeBOro coyca, 2 Y.j1. caxapa, U3MeNbYEHHbIA KYHXYT, KyH)XYTHOE
Macno

MpurotosnexHue



Hape3ka: HapexbTe xene nonockamm 1x6 cM. Menko HapeXxbTe KUMUYM.

BnaHwmMpoBaHue: OUMCTUTE POCTKN U OMEXHWK. BnaHwmpyite B KMNsiLLEN
MOACONIEHHON BOAE, MPOMOMTE XONOAHOW BOAON M HApEXbTE HA paBHbIE
yacTwu.

FapHup: MNogxapbTe XENTok U 6en10K 0TAENbHO, HApeXbTe Nonockamn 1x4
CM. U3MenbunTe BOAOPOC/IN.

CMelumBaHMe: AKKYpaTHO NMepeMeLlaiTe Xene, KUMUYM, POCTKU U OMEXHUK C
3anpaBKoii (COeBbIN COYC, caxap, KYHXYT, KYHXyTHOE Macso).

Moaaua: Bbinoxute Ha Tapenky U ykpacbTe Nonockamu siila, BOAOPOC/ISIMU,
HUTSAMW YNIN U KEAPOBLIMU OpEXaMMU.

Copyright © 2024 All rights reserved by DLF Co., Ltd.



