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Seasoned Water Mugwort Salad

Ingredients 10g Water mugwort, 1 Cucumber, 1 Red chili, 30g Water dropwort
Seasoning: 1/2 tbsp Soy sauce, 1/2 tbsp Red pepper powder, 1 tsp Vinegar, 1 tsp
Sugar, Minced green onion, Minced garlic, Sesame salt, Sesame oil

Instructions

e Prep Water Mugwort: Trim, cut into 5-6cm lengths, blanch in boiling water,
and drain.

e Prep Cucumber: Scrub with salt, slice diagonally, salt lightly, rinse when soft,
and drain.

o Prep Water Dropwort & Chili: Blanch water dropwort, cut into 5cm lengths,
and slice chili diagonally, removing seeds.

e Make Seasoning: Mix soy sauce, red pepper powder, vinegar, sugar, onion,
garlic, sesame salt, and sesame oil.

o Finish: Mix all ingredients with the prepared seasoning and serve.
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Wasser-Beifuf3-Salat

Zutaten 10g Wasser-BeifuBB, 1 Gurke, 1 rote Chilischote, 30g Wasserfenchel Sauce:
1/2 EL Sojasauce, 1/2 EL Chilipulver, 1 TL Essig, 1 TL Zucker, gehackte
Frihlingszwiebel, gehackter Knoblauch, Sesamsalz, Sesamal

Zubereitung

e Wasser-BeifuB vorbereiten: Putzen, in 5-6cm lange Stiicke schneiden,
blanchieren und ausdriicken.

e Gurke vorbereiten: Mit Salz waschen, schrag schneiden, leicht salzen, nach
dem Weichwerden abspllen und ausdriicken.

e Wasserfenchel & Chili: Wasserfenchel blanchieren und in 5cm lange Stiicke
schneiden, Chili schrag schneiden und entkernen.

e Sauce mischen: Sojasauce, Chilipulver, Essig, Zucker, Zwiebeln, Knoblauch,



Sesamsalz und Sesamaol mischen.

Finish: Alle Zutaten mischen, mit der Sauce anmachen und servieren.

Salade d'armoise aquatique

Ingrédients 10g Armoise aquatique, 1 Concombre, 1 Piment rouge, 30g Oenanthe
Sauce: 1/2 c.a.s Sauce soja, 1/2 c.a.s Poudre de piment, 1 c.a.c Vinaigre, 1 c.a.c
Sucre, Oignon vert haché, Ail haché, Sel de sésame, Huile de sésame

Préparation

Préparer I'armoise: Nettoyez, coupez en trongons de 5-6¢cm, blanchissez et
égouttez.

Préparer le concombre: Frottez avec du sel, tranchez en biais, salez
|égérement, rincez aprés ramollissement et égouttez.

Préparer l'oenanthe et le piment: Blanchissez |'oenanthe, coupez en trongons
de 5cm, coupez le piment en biais et épépinez.

Faire la sauce: Mélangez sauce soja, poudre de piment, vinaigre, sucre,
oignon, ail, sel de sésame et huile de sésame.

Finition: Mélangez tous les ingrédients avec la sauce et servez.

Ensalada de artemisa acuatica

Ingredientes 10g Artemisa acuatica, 1 Pepino, 1 Chile rojo, 30g Oenanthe Salsa:
1/2 cda Salsa de soja, 1/2 cda Chile en polvo, 1 cdita Vinagre, 1 cdita Azlcar,
Cebolleta picada, Ajo picado, Sal de sésamo, Aceite de sésamo

Preparacion

Preparar artemisa: Limpie, corte en trozos de 5-6cm, escalde y escurra.

Preparar pepino: Frote con sal, corte en diagonal, sale ligeramente, enjuague
cuando esté blando y escurra.

Preparar oenanthe y chile: Escalde la oenanthe, corte en trozos de 5cm, corte
el chile en diagonal y quite las semillas.

Hacer salsa: Mezcle salsa de soja, chile en polvo, vinagre, azlcar, cebolleta,
ajo, sal de sésamo y aceite de sésamo.



e Finalizar: Mezcle todos los ingredientes con la salsa y sirva.

CanaTt 13 BoASSHOM NOJIbIHU

UurpeamnenTbl 10r BoasHas nonbiHb, 1 Orypeu, 1 KpacHbii unnm, 30r OMeXHUK
Coyc: 1/2 ct.n. CoeBbii coyc, 1/2 ct.n. Mopowok umnun, 1 4y.n. Ykcyc, 1 4y.n. Caxap,
3eneHblit nyk, YecHok, KyHxxyTHas conb, KyH)yTHoe Macno

MpurotosnexHue

o [oaroToBka MosbiHU: OUUCTUTE, HAPEXbTE KYCOUYKaMm Mo 5-6¢M,
6MaHWNPYNTE N OTOXMUTE.

e [logroToBka orypua: HaTpuTe Conblo, HapeXXbTe HaUCKOCOK, Crierka rnoconuTe,
I'IpOMOl\/JITe, Korga CtaHeT MArknuM, n OTOXMUTE.

e [loagroTtoBka OMeXHWKa U YnIun: EﬂaHLUVIDYI\/IITe OMEXHUK, HapeXbTeE
KyCO4YKaMu no 5cM, HapexbTe UMM HauCKOCOK U yaanuTe ceMeHa.

o [purotoBneHune coyca: CMeLLaliTe COEBbIN COYC, MOPOLLIOK UMK, YKCYC, caxap,
NYK, YECHOK, KYHXYTHYIO COJlb M KYHXXYTHOE Macso.

e 3aBeplueHue: CmeluaniTe Bce MHIrpeaAnNEHTbI C COYyCOM U rnoaaBsawnTe.
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