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Radish & Bean Sprout Rice
Ingredients

2 cups Rice, 300g Bean sprouts, 200g Radish

Seasoning: 5 tbsp Soy sauce, 1 tbsp Minced green onion, 1 tbsp Minced
garlic, Red pepper powder, Sesame salt, Pepper, Sesame oil
Instructions

Prep Rice: Wash rice 30 minutes before cooking.

Prep Bean Sprouts: Remove the tails and wash thoroughly.

Prep Radish: Peel the radish and julienne it slightly thicker than the bean
sprouts.

Cook Rice: Place rice and water in a pot, add bean sprouts and radish on top,
boil, and steam sufficiently.

Serve: Serve the cooked rice in a bowl with the prepared seasoning sauce on
the side.
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Reis mit Rettich und Sojasprossen
Zutaten
e 2 Tassen Reis, 300g Sojasprossen, 200g Rettich

e Sauce: 5 EL Sojasauce, 1 EL gehackte Friihlingszwiebeln, 1 EL gehackter
Knoblauch, Chilipulver, Sesamsalz, Pfeffer, Sesamal

Zubereitung
+ Reis vorbereiten: Den Reis 30 Minuten vor dem Kochen waschen.
e Sojasprossen vorbereiten: Die Enden entfernen und griindlich waschen.

e Rettich schneiden: Den Rettich schalen und etwas dicker als die Sojasprossen



in Streifen schneiden.

e Reis kochen: Reis und Wasser in einen Topf geben, Sojasprossen und Rettich
darauf verteilen, aufkochen und gar dampfen.

e Servieren: Den Reis in einer Schiissel anrichten und mit der Sauce servieren.

Riz au radis et pousses de soja
Ingrédients
e 2 tasses Riz, 300g Pousses de soja, 200g Radis

e Sauce: 5 c.a.s Sauce soja, 1 c.a.s Oignon vert haché, 1 c.a.c Ail haché,
Poudre de piment, Sel de sésame, Poivre, Huile de sésame

Préparation
e Préparer le riz: Lavez le riz 30 minutes avant la cuisson.
o Préparer les pousses de soja: Retirez les queues et lavez-les soigneusement.

e Préparer le radis: Epluchez le radis et coupez-le en lamelles un peu plus
épaisses que les pousses de soja.

e Cuisson du riz: Mettez le riz et I'eau dans une marmite, ajoutez les pousses de
soja et le radis, portez a ébullition et laissez étuver.

« Finition: Servez le riz dans un bol avec la sauce.

Arroz con rabano y brotes de soja
Ingredientes
e 2 tazas Arroz, 300g Brotes de soja, 200g Rabano

e Salsa: 5 cdas Salsa de soja, 1 cda Cebolleta picada, 1 cda Ajo picado, Chile
en polvo, Sal de sésamo, Pimienta, Aceite de sésamo

Preparacion
e Preparar el arroz: Lave el arroz 30 minutos antes de cocinar.
e Preparar los brotes de soja: Quite las puntas y lave bien.

e Preparar el rabano: Pele el rabano y cortelo en tiras un poco mas gruesas que



los brotes de soja.

Cocinar el arroz: Ponga el arroz y el agua en una olla, afada los brotes de
soja y el rdbano, hierva y deje reposar.

Finalizar: Sirva el arroz en un bol con la salsa a un lado.

Puc c peabKoii 1 poCTKaMu coun

UHrpegneHTbl

2 ctakaHa Puc, 300r Poctku con, 200r Peabka

Coyc: 5 cr.n. CoeBbilt coyc, 1 cT.n. 3eneHbin nyk, 1 cT.n. YecHok, MopoLuok
umnn, KyHxxyTHas conb, lNepeu, KyH>XyTHOE Mac/io

MpurotosnexHue

MoaroTtoBka puca: MpomoiTte puc 3a 30 MUHYT A0 BapKM.
MoAroToBKa poOCTKOB COM: YaanuTe KOHUMKM U TILATENbHO NPOMOWTE.

MoaroTtoBka peabkn: OUMCTUTE peabKy U HapexbTe COJTOMKOW yyTb TOJNLUE,
YEM POCTKM COU.

Bapka puca: MomecTuTe puc 1 BoAy B KacTpHo/to, CBEPXY BbINIOXUTE POCTKM
COU M peabKy, BCKUNATUTE U AAiTE HACTOATHLCA.

3aBepLueHne: BblnoxuTe roToBbI PUC B MUCKY U NOAaBalTe C COYCOM.
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