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Pollock Gangjeong (Fried Pollock in Spicy Sauce)

Ingredients 1 Pollock, 3 Shiitake mushrooms, 2 Green chilies, 2 Red chilies, 1 Green
onion, 3 cloves Garlic, 1 tbsp Ginger juice, 3 tbsp Gochujang, 1 tbsp Sugar, 2 tbsp
Soy sauce, 1 tbsp Mirin, 1 cup Broth, Starch powder, Salt, Pepper, Sesame oil

Instructions

o Prep & Marinate: Clean pollock, cut into 2cm pieces, and marinate with salt,
pepper, and ginger juice for 20 minutes.

o Prep: Coat pollock with starch powder; slice mushrooms into 3 pieces, slice
chilies and green onion diagonally, and slice garlic.

e Fry: Deep fry the pollock twice in 180°C oil until crispy.

o Simmer: Boil broth, gochujang, soy sauce, sugar, and mirin, then add
mushrooms and fried pollock to simmer.

e Finish: When the sauce thickens, add vegetables, simmer briefly, and finish
with pepper and sesame oil.
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Pollack Gangjeong (Gebratener Pollack in scharfer Sauce)

Zutaten 1 Pollack, 3 Shiitake-Pilze, 2 griine Chilischoten, 2 rote Chilischoten, 1
Frihlingszwiebel, 3 Knoblauchzehen, 1 EL Ingwersaft, 3 EL Gochujang, 1 EL Zucker, 2
EL Sojasauce, 1 EL Mirin, 1 Tasse Briihe, Starkepulver, Salz, Pfeffer, Sesamol

Zubereitung

e Vorbereitung: Pollack reinigen, in 2cm Stiicke schneiden und 20 Minuten mit
Salz, Pfeffer und Ingwersaft marinieren.

o Vorbereiten: Mit Starkepulver bestduben; Shiitake in 3 Stlicke schneiden,



Chilis und Zwiebel schrag schneiden, Knoblauch in Scheiben schneiden.
Frittieren: Den Fisch in 180°C heiBem Ol zweimal knusprig frittieren.

Kocheln: Briihe, Gochujang, Sojasauce, Zucker und Mirin aufkochen, Shiitake
und frittierten Fisch hinzuftigen.

Fertigstellen: Sobald die Sauce reduziert ist, Gemise hinzufligen, kurz
dinsten und mit Pfeffer und Sesamdl verfeinern.

Pollack Gangjeong (Pollack frit a la sauce pimentée)

Ingrédients 1 Pollack, 3 Shiitakes, 2 piments verts, 2 piments rouges, 1 oignon vert,
3 gousses d'ail, 1 c.a.s jus de gingembre, 3 c.a.s gochujang, 1 c.a.s sucre, 2 c.a.s
sauce soja, 1 c.a.s mirin, 1 tasse bouillon, amidon, sel, poivre, huile de sésame

Préparation

Préparation & Marinade: Nettoyez le pollack, coupez en morceaux de 2cm
et marinez avec sel, poivre et jus de gingembre pendant 20 minutes.

Préparation: Enrobez d'amidon ; coupez les shiitakes en 3, coupez les
piments et l'oignon vert en biais, tranchez l'ail.

Friture: Faites frire le pollack deux fois dans de I'huile a 180°C jusqu'a ce
qu'il soit croustillant.

Mijoter: Faites bouillir bouillon, gochujang, sauce soja, sucre et mirin, puis
ajoutez les shiitakes et le pollack frit.

Finition: Quand la sauce réduit, ajoutez les légumes, faites mijoter
brievement et terminez avec poivre et huile de sésame.

Pollack Gangjeong (Pollack frito en salsa picante)

Ingredientes 1 Pollack, 3 Setas shiitake, 2 chiles verdes, 2 chiles rojos, 1 cebolleta,
3 dientes de ajo, 1 cda jugo de jengibre, 3 cdas gochujang, 1 cda azucar, 2 cdas
salsa de soja, 1 cda mirin, 1 taza caldo, almiddn, sal, pimienta, aceite de sésamo

Preparacion

Preparacion & Marinado: Limpie el pollack, corte en trozos de 2cm y
marine con sal, pimienta y jugo de jengibre durante 20 minutos.



Preparacion: Cubra con almiddn; corte las shiitake en 3, corte los chiles y la
cebolleta en diagonal, y corte el ajo en laminas.

Freir: Fria el pollack dos veces en aceite a 180°C hasta que esté crujiente.

Cocinar a fuego lento: Hierva el caldo, gochujang, salsa de soja, azlcar y
mirin, luego afhada las shiitake y el pollack frito.

Finalizar: Cuando la salsa se reduzca, anada las verduras, cocine
brevemente y termine con pimienta y aceite de sésamo.

MuHTau B ocTpoM coyce (KaHmKOoH)

UHrpegmnenTbl 1 MUHTaW, 3 rpuba WwmnnTake, 2 3eneHbIX YK, 2 KpacHbIX ynnu, 1
3eNeHbln NyK, 3 3ybunka yecHoka, 1 CcT.1. UMBUPHOro coka, 3 CT./1. kodyasH, 1 cT.n.
caxapa, 2 CT.J1. COeBOro coyca, 1 cr.n. MMpuHa, 1 ctakaH 6ynboHa, Kpaxmar, CoJb,
nepe, KyHXyTHOe Macno

MpurotosnexHue

MoaroroBka: OUMCTUTE MUHTAN, HAapEXbTe KyCOYKaMun No 2CM U MapuHyhTe
C CO/bto, NepueM 1 UMOUPHBLIM COKOM 20 MUHYT.

MoproroBka: O6BansiiTe B KpaxMasne, WNNTake HapeXbTE Ha 3 4acTu, Ymnu
N NyK HapeXbT€ HAaUCKOCOK, YECHOK — MJIaCTUHKaMW.

XKapka: O6xxapbTe MUHTalM Bo ¢puTiope npu 180°C aBakabl A0 XpyCTALLEN
KOPOYKM.

TyweHume: BckunatuTe 6ynboH, KOYyAsiH, COEBbIN COYC, Caxap U MUPWH,
A06aBbTE LIMUTAKE U XKapeHbI MUHTa.

3aBeplueHue: Koraa coyc 3arycreeT, 106aBbTe OBOLUM, MOTYLIUTE U1
3aBepLUNTE MEPLIEM U KYHXKYTHBIM Mac/ioM.
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