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Assorted Dried Vegetable Side Dishes (Muk-eun-namul)

Ingredients 509 Dried aster, 50g Dried eggplant, 100g Radish, 50g Fernbrake
(Gosari), 50g Bellflower root (Doraji), 50g Sweet potato stems, 50g Dried radish
greens (Siraegi), 50g Bean sprouts, 50g Dried pumpkin, Soy sauce, Minced green
onion, Garlic, Salt, Sesame salt, Sesame oil, Chili threads

Instructions
o Soaking: Soak the dried pumpkin and eggplant in warm water.

e Prep Ingredients: Julienne the radish, trim the bean sprouts, and massage



the bellflower root with salt to remove bitterness.

« Boiling: Boil the dried aster, fernbrake, radish greens, and sweet potato
stems until tender, changing the water to remove bitterness.

o Seasoning & Stir-frying: Cut the aster, eggplant, fernbrake, sweet potato
stems, radish greens, and pumpkin into bite-sized pieces, season with green
onion, garlic, soy sauce, sesame salt, and sesame oil, and stir-fry them
separately.

o Cooking Radish: Stir-fry the radish, season with salt when half-cooked, add
a little water, and simmer until soft.

o Cooking Bellflower: Stir-fry the bellflower root in a heated oiled pan and
season with salt.

o Cooking Bean Sprouts: Boil the bean sprouts with the lid on to avoid a
fishy smell, then season.

e Finish: Arrange each vegetable neatly on a large plate and garnish with chili
threads.
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Allerlei getrocknete Gemiise (Namul)

Zutaten 50g getrockneter Aster, 50g getrocknete Aubergine, 100g Rettich, 50g
Farnfarn (Gosari), 50g Ballonblumenwurzel (Doraji), 50g StiBkartoffelstéangel, 50g
getrocknete Rettichblatter (Siraegi), 50g Sojasprossen, 50g getrockneter Kiirbis,
Sojasauce, gehackte Friihlingszwiebeln, Knoblauch, Salz, Sesamsalz, Sesamal,
Chilifaden

Zubereitung

Einweichen: Kiirbis und Auberginen in heiBem Wasser einweichen.

Vorbereitung: Rettich in Streifen schneiden, Sprossen putzen, Wurzeln mit
Salz massieren, um Bitterkeit zu entfernen.

Kochen: Aster, Farn, Rettichbladtter und SiiBkartoffelstéangel weich kochen
und das Wasser wechseln, um Bitterstoffe zu entfernen.

Wiirzen & Braten: Aster, Aubergine, Farn, Stangel, Blatter und Kiirbis in
Stlicke schneiden, mit Zwiebeln, Knoblauch, Sojasauce, Sesamsalz und
Sesamdl wiirzen und separat anbraten.

Rettich kochen: Rettich anbraten, bei halber Garzeit salzen, etwas Wasser
hinzufligen und weich dlinsten.

Wurzeln kochen: Die Ballonblumenwurzeln in einer heiBen Pfanne anbraten



und salzen.

Sprossen kochen: Die Sprossen mit geschlossenem Deckel kochen und
wiurzen.

Finish: Das Gemiise dekorativ auf einem Teller anrichten und mit Chilifaden
garnieren.

Légumes secs assortis (Namul)

Ingrédients 50g Aster séché, 50g Aubergine séchée, 100g Radis, 50g Fougere
(Gosari), 50g Racine de campanule (Doraji), 50g Tiges de patate douce, 50g Feuilles
de radis séchées (Siraegi), 50g Pousses de soja, 50g Citrouille séchée, Sauce soja,
Oignon vert haché, Ail, Sel, Sel de sésame, Huile de sésame, Filaments de piment

Préparation

Trempage: Faites tremper la citrouille et 'aubergine dans I'eau chaude.

Préparation: Coupez le radis en lamelles, nettoyez les pousses, massez la
racine avec du sel pour enlever I'amertume.

Cuisson: Faites bouillir les légumes, changez I'eau pour éliminer I'amertume.

Assaisonnement & Sauter: Coupez les légumes en morceaux, assaisonnez
avec oignon, ail, sauce soja, sel de sésame, huile de sésame et faites sauter
séparément.

Cuisson du radis: Faites sauter le radis, salez a mi-cuisson, ajoutez un peu
d'eau et faites mijoter.

Cuisson de la racine: Faites sauter dans une poéle chaude et salez.

Cuisson des pousses: Faites cuire les pousses avec le couvercle et
assaisonnez.

Finition: Disposez joliment chaque Iégume sur un grand plat et garnissez de
filaments de piment.

Variedad de verduras secas (Namul)

Ingredientes 50g Aster seco, 50g Berenjena seca, 100g Rabano, 50g Helecho
(Gosari), 50g Raiz de campanilla (Doraji), 50g Tallos de batata, 50g Hojas de rabano
secas (Siraegi), 50g Brotes de soja, 50g Calabaza seca, Salsa de soja, Cebolleta



picada, Ajo, Sal, Sal de sésamo, Aceite de sésamo, Hilos de chile
Preparacion
« Remojo: Remoje la calabaza y la berenjena en agua caliente.

« Preparacion: Corte el rabano en tiras, limpie los brotes, masajee la raiz con
sal para quitar el amargor.

« Hervir: Hierva las verduras hasta que estén tiernas, cambie el agua para
quitar el amargor.

o Sazonar y saltear: Corte las verduras en trozos, sazone con cebolleta, ajo,
salsa de soja, sal de sésamo, aceite de sésamo y saltee por separado.

o Cocinar rabano: Saltee el rabano, sal a mitad de coccién, anada un poco de
agua y cocine hasta que esté blando.

« Cocinar raiz: Saltee en una sartén caliente y sal al gusto.
o Cocinar brotes: Hierva los brotes con tapa y sazone.

o Finalizar: Disponga cada verdura ordenadamente en un plato y decore con
hilos de chile.

AccopTtu u3 cyweHbix osowein (Hamynb)

MurpeaunenTbl 50r CyweHas actpa, 50r CyweHbln 6aknaxaH, 100r Peapka, 50r
ManopoTHuk (rocapu), 50r KopeHb konokonbumnka (tTopagxkm), 50r Ctebnu 6atarta,
50r CyweHble nuctbst peabku (cuparu), 50r Poctkm con, 50r CyweHas ToikBa, CoeBblIv
coyc, 3eneHbln nyk, YecHok, Conb, KyHxyTHas conb, KyHyTHoe Macno, Hutu unnm

MpurotosnexHue
e 3amMaumBaHme: 3aMounTe TbiKBY M HaknaxkaHbl B ropsyen Boae.

o MoprotoBka: HapexbTe pefibky CONMOMKOM, OYUCTUTE POCTKM, MOMHUTE
KOPHM C COSbto, YTOBbI YAANUTb ropeyb.

o Bapka: OTBapuTe OBOLUM [0 MSIFKOCTM, MEHSI BOAY, YTODbI YAanuUTb ropeyb.

o Mpunpasa u o6xxapka: HapexxbTe 0BOLLM, NPUMNpPaBbTe JTlYKOM, YECHOKOM,
COEBbIM COYCOM, KYHXXYTHOW COJbIO, KYH)XYTHbIM Mac/ioM 1 obXapbTe
OTAENbHO.

o TMpurorosnexHune peabkn: ObxapbTe peabKy, NOCOUTE Ha cepeanHe
npouecca, AobaBbTe HEMHOMO BOAbI M MOTYLUMTE A0 MATKOCTMU.

e MMpurortoBneHune kopHs: Ob6xapbTe Ha ropsiuyein CKOBOPOAE M NOCONUTE.

o MpuroroBneHmne pocTkoB: OTBapUTE POCTKM MO KPbILUKOW U NPUNpaBbTe.



o 3aBepLueHMne: AKKypaTHO BbUIOXUTE KaXxabli BUA HaMy/b Ha 60nbLuoe
67110410 M YKpacbTe HUTAMU YWAN.
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