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Assorted Seafood Pancake
-> 2 servings

Ingredients 300g Shrimp, 300g Blood clam, 1 Squid, 100g Minced beef (Salt, 1/2 tsp
Sugar, 1 tsp Green onion, 1 tsp Garlic, 1/2 tsp Soy sauce, Pepper, Sesame salt,
Sesame oil), 2 Eggs, Flour, Cooking oil

Vinegar Soy Sauce 1 tbsp Soy sauce, 1 tsp Sugar, 1 tsp Vinegar, 1 tsp Water
Instructions

1. Clean shrimp, remove heads/shells/veins, cut tail tips, and score belly to
prevent curling.

2. Open blood clams, remove guts, slice thin, and score. Season the beef with
the provided seasonings.

3. Skin the squid, score the inside, and blanch. Sprinkle flour on the inside, stuff



with seasoned beef, coat with flour and egg, and pan-fry until golden.

4. Coat shrimp and blood clams with flour and egg, pan-fry, and serve with
vinegar soy sauce.
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Assortierte Meeresfriichte-Pfannkuchen
-> 2 Portionen

Zutaten 300g Garnelen, 300g Blutmuscheln, 1 Tintenfisch, 100g Rinderhackfleisch
(Salz, 1/2 TL Zucker, 1 TL Frihlingszwiebel, 1 TL Knoblauch, 1/2 TL Sojasauce,
Pfeffer, Sesamsalz, Sesamdl), 2 Eier, Mehl, Speisedl

Essig-Sojasauce 1 EL Sojasauce, 1 TL Zucker, 1 TL Essig, 1 TL Wasser
Zubereitung

1. Garnelen reinigen, Darm entfernen, Schwanzspitzen kirzen. Bauchseite
einschneiden, um Einrollen zu verhindern.

2. Blutmuscheln 6ffnen, ausnehmen, diinn aufschneiden und einschneiden.
Rindfleisch marinieren.

3. Tintenfisch hauten, innen einschneiden und kurz blanchieren. Innen mit Mehl
bestreuen, Rindfleisch fiillen, mit Mehl und Ei bestreichen und goldbraun
braten.

4. Garnelen und Muscheln mit Mehl und Ei bestreichen, braten und mit Essig-
Sojasauce servieren.

Crépe aux fruits de mer assortis
-> 2 portions

Ingrédients 300g Crevettes, 300g Coques (ou praires), 1 Calamar, 100g Beeuf haché
(Sel, 1/2 c.a.c Sucre, 1 c.a.c Oignon vert, 1 c.a.c Ail, 1/2 c.a.c Sauce soja, Poivre, Sel
de sésame, Huile de sésame), 2 Eufs, Farine, Huile

Sauce soja vinaigrée 1 c.a.s Sauce soja, 1 c.a.c Sucre, 1 c.a.c Vinaigre, 1 c.a.c Eau
Préparation

1. Nettoyez les crevettes, retirez les veines, coupez le bout des queues. Incisez
le ventre pour éviter qu'elles ne se recroquevillent.

2. Ouvrez les coques, retirez les entrailles, coupez en tranches fines et incisez.
Marinez le boeuf.

3. Epluchez le calamar, incisez l'intérieur et blanchissez. Saupoudrez de farine,
farcissez avec le beeuf, enrobez de farine et d'ceuf, et faites dorer.

4. Enrobez les crevettes et les coques de farine et d'ceuf, faites dorer et servez
avec la sauce soja vinaigrée.




Tortita de marisco surtido
-> 2 porciones

Ingredientes 300g Gambas, 300g Almejas, 1 Calamar, 100g Carne de vacuno picada
(Sal, 1/2 cdita Azlcar, 1 cdita Cebolleta, 1 cdita Ajo, 1/2 cdita Salsa de soja,
Pimienta, Sal de sésamo, Aceite de sésamo), 2 Huevos, Harina, Aceite

Salsa de soja con vinagre 1 cda Salsa de soja, 1 cdita Azlcar, 1 cdita Vinagre, 1 cdita
Agua

Preparacion

1. Limpie las gambas, retire las venas y corte las puntas de las colas. Haga
incisiones en el vientre para evitar que se enrosquen.

2. Abra las almejas, quite las entraias, corte en laminas finas y haga incisiones.
Marine la carne.

3. Pele el calamar, haga incisiones en el interior y escaldelo. Espolvoree harina
por dentro, rellene con la carne, pase por harina y huevo, y dore.

4. Pase las gambas y las almejas por harina y huevo, dore y sirva con la salsa de
soja con vinagre.

Onagbu U3 MOPENpPOAYKTOB
-> 2 nopuum

WNHrpeavenTbl 300r KpeeeTkn, 300r Cepauesnakun (unu monntocku), 1 Kanbmap, 100r
Fossxuin dpapw (Conb, 1/2 u.n. Caxap, 1 4.n. 3eneHbivt nyk, 1 4.n. YecHok, 1/2 y.n.
Coesbii coyc, MNepeu, KyHxyTHas conb, KyHXyTHoe Macno), 2 Anua, Myka,
PactutensHoe macsno

CoeBbii coyc ¢ ykcycom 1 cT.n. CoeBbint coyc, 1 4.n. Caxap, 1 4.n. Ykeyc, 1 4.n. Boaa
MpurotoBneHune

1. OuucTuTe KPEBETKM, yAANUTE BEHbI, MOAPEXbTE KOHYMKM XBOCTOB. CaenaiiTte
Hagpe3bl Ha 6ploLike, YTObbl OHM HE CBOpaYMBanuCh.

2. OTKpoK1TE MOJITIOCKOB, YAANUTE BHYTPEHHOCTM, TOHKO HAPEXbTE U
HaapexbTe. 3aMapuHyTe roBsANHY.

3. OunctuTe KanbMap, HaapeXbTe U3HYTPU U BnaHwmpyiTe. MocbinbTe U3HYTPK
MYKOW, HanosIHUTE roBsiANHOW, 06BananTe B Myke 1 siile 1 obXxapbTe Ao
30/10TUCTOrO LBETa.



4. O6BansanTe KPEBETKM N MOJIIIOCKOB B MYKE U alile, 06apbTe 1 noaaBanTe
COEBbIM COYCOM C YKCYCOM.
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