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Minari & Shrimp Porridge

Ingredients

50g Dried shrimp, 100g Water dropwort (Minari), 1 cup Non-glutinous rice, Sesame

oil, Salt

Instructions

e Prep Shrimp: Trim legs, heads, and tails of dried shrimp, soak in water, and

strain through a cloth.

e Prep Ingredients: Soak rice in advance. Trim dropwort stems, blanch in
boiling water with salt, rinse in cold water, and cut into 5cm lengths.

o Cook: Stir-fry soaked rice in a pot with sesame oil, add shrimp and the

shrimp-soaking water, and skim off foam while boiling.

e Finish: Simmer gently until rice is soft, add dropwort, cook until tender, and

season with a little salt at the end.
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Minari-Garnelen-Porridge

Zutaten

50g getrocknete Garnelen, 100g Wasserfenchel (Minari), 1 Tasse Reis, Sesamdl, Salz

Zubereitung

Garnelen vorbereiten: Beine, Kdpfe und Schwanze der getrockneten
Garnelen stutzen, in Wasser einweichen und durch ein Tuch passieren.

Zutaten vorbereiten: Reis im Voraus einweichen. Minari-Stangel putzen, in
kochendem Salzwasser blanchieren, in kaltem Wasser abspulen und in 5cm
lange Stlicke schneiden.

Anbraten & Kochen: Den eingeweichten Reis in einem Topf mit Sesamal
anbraten, Garnelen und Einweichwasser hinzufiigen und aufkochen, dabei den
Schaum abschdpfen.

Fertigstellen: Bei schwacher Hitze kdcheln lassen, bis der Reis weich ist,
Minari hinzufligen und zum Schluss mit etwas Salz abschmecken.




Porridge de crevettes au minari

Ingrédients

50g Crevettes séchées, 100g Oenanthe (Minari), 1 tasse Riz, Huile de sésame, Sel

Préparation

Préparer les crevettes: Retirez pattes, tétes et queues des crevettes
séchées, faites tremper dans I'eau et filtrez a travers un tissu.

Préparer les ingrédients: Faites tremper le riz a I'avance. Nettoyez les tiges
de minari, blanchissez dans I'eau bouillante salée, rincez a I'eau froide et
coupez en morceaux de 5cm.

Cuire: Faites sauter le riz trempé dans une casserole avec de I'huile de
sésame, ajoutez les crevettes et leur eau de trempage, portez a ébullition en
écumant.

Finition: Laissez mijoter doucement jusqu'a ce que le riz soit tendre, ajoutez
le minari, puis salez légérement a la fin.

Gachas de arroz con camarones y minari

Ingredientes

50g Camarones secos, 100g Minari, 1 taza Arroz, Aceite de sésamo, Sal

Preparacion

Preparar camarones: Limpie patas, cabezas y colas de los camarones
secos, remojo en agua y cuele a través de un pano.

Preparar ingredientes: Remoje el arroz con antelacion. Limpie los tallos de
minari, escalde en agua hirviendo con sal, enjuague en agua fria y corte en
trozos de 5cm.

Cocinar: Saltee el arroz remojado en una olla con aceite de sésamo, afiada
los camarones y el agua de remojo, hierva y retire la espuma.

Finalizar: Cocine a fuego lento hasta que el arroz esté tierno, afiada el minari
y sazone con un poco de sal al final.

PucoBas Kalla C KpeBeTKkaM1M U MMHapu

MUHrpeamenTobl 50r CyweHble kpeseTkn, 100r MuHapm (oMeXHMK), 1 cTakaH Puc,
KyHxyTHOoe Macno, Conb



MpurotosnexHue

MoaroTtoBka KpeBeTOK: YanmTe narnkun, rosioBbl U XBOCTbI Y CyLUEHbIX
KPEBETOK, 3aMO4YUTE B BOAE U NpoOLEANTE YEPES TKaHb.

MoaroToBKa MHrpeAUEHTOB: 3aMounTe puc 3apaHee. OuncTute ctebnm
MWUHapu, GNaHWNpyNTE B KUMSILLEW NOACONIEHHOM BOAE, MPOMOMTE XONI0AHON
BOAOM M HapeXbTe KyCoYKaMu Mo 5cMm.

Bapka: O6)apbTe 3aMOYEHHbI PUC B KacTPosie C KYHXKYTHbIM MacsioMm,
[06aBbTe KPEBETKM U BOAY M3-NOJA 3aMOYKMN, BApUTE, CHUMAs! MEHY.

3aBepuueHue: [oToMmTe Ha caboM orHe A0 MSArKoCTU puca, AobaBbTe
MWUHapM, a B CaMOM KOHLe A06aBbTE HEMHOMO COMN.
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