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Assorted Hot Pot




-> 4 servings

Ingredients

Main: 200g Chicken breast, 3 Cabbage leaves, 1/2 cup Ginkgo nuts, 1/2
Seabream, 50g Spinach, 50g Radish sprouts, 1 Squid, 1/2 Carrot, 200g Boiled
glass noodles, 3 Baby octopuses, 1/2 Fish cake, 2 Eggs, 100g Pork skirt meat,
1 Bamboo shoot, 10cm Kelp, 5 Shrimp, 5 Fresh shiitake mushrooms, 10g Fish
flake powder, 5 cups Water

Seasoning & Ponzu: Soy sauce, Salt, Pepper / Ponzu (1 cup Kelp stock,
Radish juice, Minced green onion, 1/4 cup Soy sauce, 1/4 cup Mirin, 2 tbsp
Lemon juice)

Instructions

Prep Veggies: Blanch cabbage and spinach, squeeze, roll with cabbage, and
cut into 3cm pieces. Shape-cut carrots, bamboo shoots, mushrooms, and fish
cake. Fry ginkgo nuts and peel. Soak radish sprouts in cold water and drain.

Prep Chicken: Use chicken breast, score, and cut into bite-sized pieces.

Prep Seafood & Meat: Cut seabream (4cm). Score squid and blanch. Clean
and blanch pork skirt meat, shrimp, and baby octopus.

Egg Roll: Beat eggs, season with salt, cook into a roll in a square pan, cool,
and slice (1cm).

Broth: Boil water with kelp, remove kelp. Add fish flake powder, let cool,
strain, and season with soy sauce and salt.

Finish: Place glass noodles in a hot pot, arrange ingredients, pour broth, boil,
and serve with ponzu sauce.
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Gemischter Eintopf (Modum Jeongol)

-> 4 Portionen

Zutaten

Hauptzutat: 200g Hahnchenfleisch, 3 Kohlblatter, 1/2 Tasse Ginkgo-Nisse,
1/2 Dorade, 50g Spinat, 50g Rettichsprossen, 1 Tintenfisch, 1/2 Karotte, 200g
gekochte Glasnudeln, 3 kleine Kraken, 1/2 Fischkuchen, 2 Eier, 100g
Schweinebauch (oder Schweinefleisch), 1 Bambussprosse, 10cm Seetang
(Kombu), 5 Garnelen, 5 frische Shiitake-Pilze, 10g Fischflockenpulver, 5
Tassen Wasser

Gewiirze & Ponzu: Sojasauce, Salz, Pfeffer / Ponzu (1 Tasse Seetangbriihe,
Rettichsaft, gehackte Friihlingszwiebel, 1/4 Tasse Sojasauce, 1/4 Tasse Mirin,
2 EL Zitronensaft)

Zubereitung

Vorbereitung Gemiise: Kohl und Spinat blanchieren, ausdriicken, rollen und
in 3cm Stiicke schneiden. Karotten, Bambus, Pilze und Fischkuchen dekorativ
schneiden. Ginkgo anbraten und pellen. Rettichsprossen wassern.

Vorbereitung Hahnchen: Hahnchenfleisch in mundgerechte Stiicke
schneiden und leicht einschneiden.

Vorbereitung Fisch & Fleisch: Dorade (4cm) schneiden. Tintenfisch
einschneiden und blanchieren. Fleisch, Garnelen und Kraken saubern und
blanchieren.

Eierrolle: Eier verquirlen, wiirzen, in einer quadratischen Pfanne als Rolle
braten und nach dem Abkihlen in 1cm Scheiben schneiden.

Briihe: Seetang in Wasser kochen, entfernen. Fischflockenpulver hinzuftigen,



abkihlen lassen, abseihen und mit Sojasauce und Salz wirzen.

Finish: Glasnudeln in den Topf geben, Zutaten anordnen, mit Briihe
aufgieBen, kochen und mit Ponzu servieren.

Pot-au-feu assorti

-> 4 portions

Ingrédients

Base: 200g Poulet, 3 feuilles Chou, 1/2 tasse Ginkgo, 1/2 Dorade, 50g
Epinards, 50g Pousses de radis, 1 Calamar, 1/2 Carotte, 200g Vermicelles de
soja cuits, 3 Petits poulpes, 1/2 Gateau de poisson, 2 CEufs, 100g Viande de
porc (type skirt), 1 Pousse de bambou, 10cm Algue (Kombu), 5 Crevettes, 5
Shiitakes frais, 10g Poudre de poisson, 5 tasses Eau

Assaisonnement & Ponzu: Sauce soja, Sel, Poivre / Ponzu (1 tasse bouillon
d'algue, jus de radis, oignon vert haché, 1/4 tasse Sauce soja, 1/4 tasse Mirin,
2 c.a.s jus de citron)

Préparation

Préparer les légumes: Blanchissez chou et épinards, égouttez, roulez et
coupez en 3cm. Coupez carotte, bambou, champignons et gateau de poisson.
Faites griller et épluchez les ginkgos. Trempez les pousses de radis.

Préparer le poulet: Coupez en morceaux et incisez légerement.

Préparer poissons et viandes: Coupez la dorade (4cm). Incisez et
blanchissez le calamar. Nettoyez et blanchissez la viande, les crevettes et les
poulpes.

Omelette: Battez les ceufs, assaisonnez, faites cuire en rouleau, refroidissez
et coupez en tranches de 1cm.

Bouillon: Faites bouillir I'eau avec le kombu, retirez-le. Ajoutez la poudre de
poisson, laissez refroidir, filtrez et assaisonnez.

Finition: Disposez les vermicelles et les ingrédients dans la marmite, versez
le bouillon, faites bouillir et servez avec la sauce ponzu.




Cazuela surtida

-> 4 porciones

Ingredientes

Principal: 200g Pollo, 3 hojas Col, 1/2 taza Ginkgo, 1/2 Dorada, 50g
Espinacas, 50g Brotes de rabano, 1 Calamar, 1/2 Zanahoria, 200g Fideos de
soja cocidos, 3 Pulpos pequefios, 1/2 Pastel de pescado, 2 Huevos, 100g
Carne de cerdo (skirt), 1 Brote de bambu, 10cm Alga (Kombu), 5 Gambas, 5
Shiitakes frescos, 10g Polvo de pescado, 5 tazas Agua

Sazon & Ponzu: Salsa de soja, Sal, Pimienta / Ponzu (1 taza caldo de alga,
jugo de rabano, cebolleta picada, 1/4 taza Salsa de soja, 1/4 taza Mirin, 2
cdas jugo de limon)

Preparacion

Preparar verduras: Escalde la col y las espinacas, escurra, enrolle y corte
en trozos de 3cm. Corte la zanahoria, el bambd, los hongos y el pastel de
pescado. Tueste y pele los ginkgos. Remoje los brotes de rabano.

Preparar pollo: Corte en trozos y haga una incision ligera.

Preparar pescado y carne: Corte la dorada (4cm). Incise y escalde el
calamar. Limpie y escalde la carne, gambas y pulpos.

Huevo enrollado: Bata los huevos, sazone, cocine como rollo en una sartén,
enfrie y corte en rodajas de 1cm.

Caldo: Hierva el agua con kombu, retire el kombu. Afiada el polvo de
pescado, enfrie, cuele y sazone con salsa de soja y sal.

Finalizar: Coloque los fideos y los ingredientes en la cazuela, vierta el caldo,
hierva y sirva con la salsa ponzu.

AccopTn-xoT-noTt

-> 4 nopuum

UHrpeaneHTnbl



e OcHoBHoe: 200r Kypuua, 3 nucra Kanycra, 1/2 crakaHa N'mHkro, 1/2
[Jopaaa, 50r LWnuHat, 50r PocTtkun peanca, 1 Kanbmap, 1/2 Mopkosb, 200r
BapeHas cdyHu03a, 3 Menkmx ocbMuHora, 1/2 Pbl6HbIM nupor, 2 Aiua, 100r
CsuHuHa (skirt), 1 Mober 6ambyka, 10cm Bogopocnum (komby), 5 KpeseTok, 5
Ceexux rpmbos wmmTake, 10r Pui6HbIV NOPOLLOK, 5 cTakaHoB Boaa

o Mpunpasbl n MoH3y: Coesbili coyc, Conb, Mepel / MoH3y (1 cTakaH
6ynboHa 13 BOAOPOCEN, COK peaunca, 3eneHbii nyk, 1/4 ctakaHa CoeBblii
coyc, 1/4 ctakaHa MVpWH, 2 CT.J1. IMMOHHBIN COK)

MpurotosnexHue

o [MMoparoroBka oBowei: bnaHwWMpyTe KanycTy M WNUMHAT, OTOXMUTE,
CBEPHUTE M HapexXbTe Ha 3CM Kycouku. HapexxbTe MOpKOBb, 6aMbyk, rpubbl 1
PbIGHbIV Nnpor. O6XapbTe M’MHKIO Y OYMCTUTE. 3aMoUYMTe POCTKU peauca.

o MMoparoroBka Kypuubl: HapeXbTe KyCoukaMu 1 crnerka HagpexbTe.

o TMoarotoBka pbi6bbl N Msica: HapexbTe gopaay (4cm). HagpexbTe n
6naHwunpymnTe KanbMap. OumcTuTe u GnaHWwmpynTe MSICO, KPEBETKM U
OCbMWHOrOB.

o SlnuHbIA pyneT: B3beiTe Aiiua, NpunpaBbTe, 06XapbTe B BUAE pyneTa,
OX/IAIUTE N HApEXbTE NIOMTUKAMM Mo 1cM.

e BynboH: NpokunaTnte Boay C KOMOY, yaanuTe komMby. [lob6aBbTe pbiGHbIV
MOPOLLIOK, OX/laanTe, NpoueanTe U NpUnpaBbTe COEBLIM COYCOM M COJIbIO.

o 3aBepLueHue: Bblnoxute dhyHUY03y U MHIPEAMEHTbI B FOPLLOYEK, 3aneiTe
6YNIbOHOM, BCKMNATUTE M NOAABAMNTE C COYCOM MOH3Y.
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