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Mul-Naengmyeon (Cold Buckwheat Noodles)

Ingredients 300g Naengmyeon noodles, 150g Skate (Hong-eo), 1 tbsp Brown
sugar, 1 tbsp Soy sauce, 1 tbsp Vinegar, 1/2 Cucumber, 100g Radish, 1/4 Pear

Seasoning: 3 tbsp Chili powder, 1/2 tbsp Soy sauce, 1/2 tbsp Minced garlic, 1 tbsp
Minced green onion, Ginger, Sesame seeds, Vinegar, Sugar, Sesame oil

Instructions

Prep Noodles: Blanch noodles in boiling water, rinse multiple times in cold
water, and drain.

Prep Skate: Clean and slice skate, soak in vinegar, drain, and marinate with
brown sugar, chili powder, and soy sauce for 30 minutes.

Prep Veggies: Slice cucumber and julienne radish, salt them, drain, and mix
with vinegar, sugar, and chili powder.

Finish: Toss noodles with the seasoning sauce, place in a bowl, and top with
prepared garnish, egg, and pear.
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Mul-Naengmyeon (Kalte Buchweizennudeln)

Zutaten 300g Naengmyeon-Nudeln, 150g Rochen, 1 EL brauner Zucker, 1 EL
Sojasauce, 1 EL Essig, 1/2 Gurke, 100g Rettich, 1/4 Birne Wirzung: 3 EL Chilipulver,
1/2 EL Sojasauce, 1/2 EL gehackter Knoblauch, 1 EL gehackte Frihlingszwiebeln,
Ingwer, Sesam, Essig, Zucker, Sesamdl

Zubereitung

Nudeln vorbereiten: In kochendem Wasser blanchieren, in kaltem Wasser
abspilen und abtropfen lassen.

Rochen vorbereiten: Rochen schneiden, in Essig einweichen, abtropfen
lassen und 30 Min. mit braunem Zucker, Chilipulver und Sojasauce marinieren.

Gemiise vorbereiten: Gurke und Rettich schneiden, salzen, abtropfen
lassen und mit Essig, Zucker und Chilipulver mischen.

Finish: Nudeln mit der Sauce mischen, in eine Schiissel geben und mit den
Garnituren, Ei und Birne belegen.



Mul-Naengmyeon (Nouilles froides)

Ingrédients 300g nouilles Naengmyeon, 150g raie, 1 c.a.s sucre brun, 1 c.a.s sauce
soja, 1 c.a.s vinaigre, 1/2 concombre, 100g radis, 1/4 poire Assaisonnement: 3 c.a.s
poudre de piment, 1/2 c.a.s sauce soja, 1/2 c.a.s ail haché, 1 c.a.s oignon vert haché,
gingembre, sésame, vinaigre, sucre, huile de sésame

Préparation

o Préparer les nouilles: Blanchissez dans I'eau bouillante, rincez a I'eau froide
et égouttez.

« Préparer la raie: Coupez la raie, trempez dans le vinaigre, égouttez, et
marinez avec sucre brun, piment et sauce soja pendant 30 min.

o Préparer les légumes: Coupez concombre et radis, salez, égouttez et
mélangez avec vinaigre, sucre et piment.

« Finition: Mélangez les nouilles avec la sauce, placez dans un bol, ajoutez les
garnitures, I'ceuf et la poire.

Mul-Naengmyeon (Fideos frios)

Ingredientes 300g fideos Naengmyeon, 1509 raya, 1 cda azlcar moreno, 1 cda
salsa de soja, 1 cda vinagre, 1/2 pepino, 100g rabano, 1/4 pera Condimentos: 3 cdas
chile en polvo, 1/2 cda salsa de soja, 1/2 cda ajo picado, 1 cda cebolleta picada,
jengibre, sésamo, vinagre, azucar, aceite de sésamo

Preparacion

» Preparar fideos: Escalde en agua hirviendo, enjuague con agua fria y
escurra.

o Preparar raya: Corte la raya, remoje en vinagre, escurra y marine con
azUcar moreno, chile en polvo y salsa de soja durante 30 min.

« Preparar verduras: Corte pepino y rabano, sale, escurra y mezcle con
vinagre, azucar y chile en polvo.

« Finalizar: Mezcle los fideos con el condimento, coloque en un bol y afiada las
guarniciones, huevo y pera.



Mynb-H3HMEH (XonoaHan nanwa)

UurpeamenTbl 300r nanwwu HaHMéEH, 150r ckaTa, 1 CT./1. KOpUYHEBOro caxapa, 1
CT.J1. COEeBOro coyca, 1 ct.n. ykcyca, 1/2 orypua, 100r peabkn, 1/4 rpywm 3anpaska:
3 CT.N. NOpoLLKa Ynnn, 1/2 cT.n. coeBoro coyca, 1/2 cT.n. YecHoka, 1 CT.n. 3eneHoro
nyKa, UMbUpb, KyHXYT, YKCYC, caxap, KYHXyTHOe Macnio

MpurotosnexHue

o MMoproroBka nanwm: bnaHwunpyinTe B KMNSLWEN BOAE, NPOMOMTE XOI0AHON
BOZOW M CneinTe BOAY.

o [MMoproroBka ckaTta: HapexbTe ckaTa, 3aMounTe B YKCyCe, CreiTe Boay U
3aMapuHyMTe C KOPUYHEBLIM CaxapoM, MOPOLUKOM YM/IM U COEBLIM COYCOM Ha
30 MUHYT.

» MoproToBka oBowei: HapexbTe orypew 1 peabky, NoconuTe, cnente Boay
 CMELLAITE C YKCYCOM, CaxapoM 1 MOPOLLKOM UM/IN.

o 3aBeplueHue: CMelLaliTe naniy C 3anpaBKoW, BbITOXXUTE B MUCKY 1
A06aBbTE rapHMpbl, SAULIO W rpyLuy.
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