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Braised Sea Squirt (Mideodeok-jjim)
-> 4 servings

Ingredients

Main: 1kg Sea squirt, 300g Bean sprouts, 300g Water dropwort, 100g Green
onion

Seasoning: 1 tbsp Ginger juice, 1/2 cup Minced garlic, 5 tbsp Red pepper
powder, 1 cup Broth, Pepper, Sesame salt, Salt, 2 tbsp Glutinous rice flour,
Sesame oll



Instructions

o Prep Sea Squirt: Crush sea squirt by hand to drain water and impurities,
then wash thoroughly.

o Prep Bean Sprouts: Trim ends, wash, and lightly steam in a steamer with a
pinch of salt.

o Prep Vegetables: Remove leaves from water dropwort and cut into 6-7cm
lengths; split green onions into quarters and cut to the same length.

o Make Seasoning: Mix the seasoning ingredients in a small bowl.

o Stir-fry: Heat sesame oil in a pot, stir-fry sea squirt with a little seasoning,
then add steamed bean sprouts, water dropwort, and green onion in order.
Add remaining seasoning and broth.

e Finish: Bring to a boil, add glutinous rice flour, season with salt, and when
the sauce becomes thick, serve on a plate.
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Gedampfte Seescheiden (Mideodeok-jjim)

-> 4 Portionen

Zutaten

Hauptzutat: 1kg Seescheiden, 300g Sojasprossen, 300g Wasserfenchel,
100g Frlihlingszwiebeln

Wiirzsauce: 1 EL Ingwersaft, 1/2 Tasse gehackter Knoblauch, 5 EL
Chilipulver, 1 Tasse Briihe, Pfeffer, Sesamsalz, Salz, 2 EL Klebreismehl,
Sesamol

Zubereitung

Seescheiden vorbereiten: Mit der Hand zerdriicken, um Wasser und
Verunreinigungen zu entfernen, dann griindlich waschen.

Sojasprossen vorbereiten: Enden schneiden, waschen und in einem
Dampfer mit etwas Salz leicht dampfen.



Gemiise vorbereiten: Blatter vom Wasserfenchel entfernen und in 6-7cm
lange Stiicke schneiden; Frihlingszwiebeln vierteln und in gleicher Ldnge
schneiden.

Sauce zubereiten: Die Zutaten fiir die Sauce in einer kleinen Schiissel
mischen.

Anbraten: Sesamdl in einem Topf erhitzen, Seescheiden anbraten, etwas
Sauce hinzufligen, dann gedampfte Sojasprossen, Wasserfenchel und
Frihlingszwiebeln nacheinander hinzufligen. Restliche Sauce und Briihe
dazugieBen.

Fertigstellen: Aufkochen lassen, Klebreismehl hinzufligen, mit Salz
abschmecken und auf einem Teller servieren, wenn die Sauce dicklich ist.

Ascidies braisées (Mideodeok-jjim)

-> 4 portions

Ingrédients

Base: 1kg Ascidies, 300g Pousses de soja, 300g Oenanthe, 100g Oignon vert

Sauce: 1 c.a.s Jus de gingembre, 1/2 tasse Ail haché, 5 c.a.s Poudre de
piment, 1 tasse Bouillon, Poivre, Sel de sésame, Sel, 2 c.a.s Farine de riz
gluant, Huile de sésame

Préparation

Préparer les ascidies: Pressez les ascidies a la main pour éliminer I'eau et
les impuretés, puis lavez soigneusement.

Préparer les pousses de soja: Retirez les bouts, lavez et cuisez légerement
a la vapeur avec un peu de sel.

Préparer les légumes: Retirez les feuilles de I'oenanthe et coupez en
morceaux de 6-7cm ; coupez l'oignon vert en quatre et a la méme longueur.

Préparer la sauce: Mélangez les ingrédients de la sauce dans un petit bol.

Sauter: Faites chauffer I'huile de sésame dans une casserole, faites sauter les
ascidies avec un peu de sauce, puis ajoutez les pousses de soja cuites,
l'oenanthe et I'oignon vert. Ajoutez le reste de la sauce et le bouillon.

Finition: Portez a ébullition, ajoutez la farine de riz gluant, assaisonnez avec
du sel, et servez lorsque la sauce épaissit.




Ascidias estofadas (Mideodeok-jjim)
-> 4 porciones
Ingredientes
o Principal: 1kg Ascidias, 300g Brotes de soja, 300g Oenanthe, 100g Cebolleta

e Salsa: 1 cda Jugo de jengibre, 1/2 taza Ajo picado, 5 cdas Chile en polvo, 1
taza Caldo, Pimienta, Sal de sésamo, Sal, 2 cdas Harina de arroz glutinoso,
Aceite de sésamo

Preparacion

e Preparar ascidias: Apriete las ascidias con la mano para expulsar el agua y
las impurezas, y lave bien.

o Preparar brotes de soja: Limpie los extremos, lave y ase ligeramente al
vapor con un poco de sal.

e Preparar verduras: Retire las hojas de la oenanthe y corte en trozos de 6-
7cm; corte la cebolleta en cuatro y a la misma longitud.

o Hacer la salsa: Mezcle los ingredientes de la salsa en un bol pequefio.

o Saltear: Caliente aceite de sésamo en una olla, saltee las ascidias con un
poco de salsa, luego afiada los brotes de soja al vapor, la oenanthe y la
cebolleta. Afada el resto de la salsa y el caldo.

« Finalizar: Hierva, afada la harina de arroz glutinoso, sazone con sal y sirva
cuando la salsa esté espesa.

TyweHble acuman (Mmaoaok-4mMm)
-> 4 nopuum
UHrpeaneHTbl

e OcHoBHoe: 1kr Acumaum, 300r Poctkm con, 300r OMexxHuK, 100r 3eneHsblin
nyK

e Coyc: 1 cT.n. UMBUPHBIN coK, 1/2 cTakaHa M3MenbYeHHbIN YeCcHOK, 5 cT..
Mopowok unnun, 1 ctakaH bynboH, Mepeu, KyHxyTHasa conb, Conb, 2 CT.1.
PucoBas Myka (kneikast), KyHxyTHoe Macno

MpurotoBnexHue

« MoproroBka acuupauii: Pa3fgaBuTe acumany pykamu, 4ytobbl yaanuTb Boay U
npuMecK, 3aTeM TLaTeNlbHO NPOMoMTE.



MoaroToBka poCcTKOB coM: OUNCTUTE KOHYMKM, MPOMOMTE U Cerka
nponapbTe B NapOBapKe C LENOTKON Conu.

MoaroToBKa oBoLeN: YAAUTE NIUCTbA C OMEXHUKA U HAPEXbTE KYCOYKaMu
No 6—7 CM; 3eNeHblli YK pa3pexbTe Ha YETbIPe YaCTM U HAapEXbTe TAaKoM e
ASHBI.

MpuroroBneHme coyca: CMellaiTe UHIPEANEHTDI AN coyca B HEGO/bLUOW
MUCKE.

O6xapka: Pasorpeiite KyH>yTHOe Macsio B KacTptone, obxapbTe acumMamm ¢
HEBOMbLUMM KOSIMYECTBOM COYCa, 3aTeM A06aBbTe NPONapeHHbIE POCTKU COM,
OMEXHUK M 3eneHbI NyK. [J06aBbTe OCTaBLUMIACS COYC U BYIIbOH.

3aBeplueHue: [loBeanTe A0 KMMNeHUs, AobaBbTe KNENKYO PUCOBYIO MyKY,
MOCONUTE M BbINIOXUTE Ha TapenKy, Koraa coyc 3arycreer.
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