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Cold Seaweed Soup (Miyeok-naengguk)

Ingredients

Main: 2 cups Soaked dried seaweed, 1 Cucumber, 20cm Kelp, 4 cups Water,
Ice

Seaweed Seasoning: 2 tsp Minced garlic, 1 tbsp Soy sauce, 2 tsp Red
pepper powder, 1 tsp Sesame oil, 1 tsp Sesame salt

Broth Seasoning: 2 tbsp Soy sauce, 2 tbsp Sugar, 4 tbsp Vinegar

Instructions

Prep Seaweed & Cucumber: Soak dried seaweed in water for about 30
minutes, blanch briefly, and cut short. Wash cucumber, split lengthways, and
slice diagonally.



Make Broth: Wipe kelp, boil with the specified amount of water, remove kelp
once the broth is ready, cool, season with soy sauce, vinegar, and sugar, and
chill.

Season Seaweed: Toss the sliced seaweed evenly with soy sauce, garlic, red
pepper powder, sesame salt, and sesame oil.

Finish: Place the seasoned seaweed in a bowl, top with sliced cucumber,
pour the chilled broth, and float ice.
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Kalte Algensuppe (Miyeok-naengguk)
Zutaten

o Hauptzutat: 2 Tassen eingeweichte getrocknete Algen, 1 Gurke, 20cm
Kombu (Seetang), 4 Tassen Wasser, Eis

o Algen-Wiirzung: 2 TL gehackter Knoblauch, 1 EL Sojasauce, 2 TL
Chilipulver, 1 TL Sesamdl, 1 TL Sesamsalz

o Briihe-Wiirzung: 2 EL Sojasauce, 2 EL Zucker, 4 EL Essig

Zubereitung

o Vorbereitung: Getrocknete Algen ca. 30 Minuten in Wasser einweichen, kurz
blanchieren und klein schneiden. Gurke waschen, der Lange nach halbieren
und schrag schneiden.

e Briihe zubereiten: Kombu abwischen, mit Wasser aufkochen, Kombu
herausnehmen, abkiihlen lassen, mit Sojasauce, Essig und Zucker wiirzen und
kiihl stellen.

o Algen wiirzen: Die Algen mit Sojasauce, Knoblauch, Chilipulver, Sesamsalz
und Sesamdl vermengen.

o Fertigstellen: Gewdrzte Algen in eine Schissel geben, Gurken darauflegen,
die kalte Briihe UibergieBen und Eiswirfel hinzuftigen.

Soupe froide aux algues (Miyeok-naengguk)
Ingrédients

» Base: 2 tasses Algues séchées réhydratées, 1 Concombre, 20cm Kombu, 4
tasses Eau, Glacons

« Assaisonnement des algues: 2 c.a.c Ail haché, 1 c.a.s Sauce soja, 2 c.a.c



Poudre de piment, 1 c.a.c Huile de sésame, 1 c.a.c Sel de sésame

Assaisonnement du bouillon: 2 c.a.s Sauce soja, 2 c.a.s Sucre, 4 c.a.s
Vinaigre

Préparation

Préparation: Faites tremper les algues séchées dans I'eau pendant environ
30 minutes, blanchissez brievement et coupez court. Lavez le concombre,
coupez en deux dans le sens de la longueur et tranchez en biais.

Bouillon: Essuyez le kombu, faites bouillir avec I'eau, retirez le kombu,
laissez refroidir, assaisonnez avec la sauce soja, le vinaigre et le sucre, et
réfrigérez.

Assaisonnement: Mélangez les algues avec la sauce soja, I'ail, la poudre de
piment, le sel de sésame et I'huile de sésame.

Finition: Mettez les algues dans un bol, ajoutez le concombre, versez le
bouillon froid et ajoutez des glacons.

Sopa fria de algas (Miyeok-naengguk)

Ingredientes

Principal: 2 tazas Algas secas hidratadas, 1 Pepino, 20cm Alga kombu, 4
tazas Agua, Hielo

Sazon de algas: 2 cdita Ajo picado, 1 cda Salsa de soja, 2 cdita Chile en
polvo, 1 cdita Aceite de sésamo, 1 cdita Sal de sésamo

Sazon del caldo: 2 cdas Salsa de soja, 2 cdas Azlcar, 4 cdas Vinagre

Preparacion

Preparacion: Remoje las algas secas en agua durante unos 30 minutos,
escalde brevemente y corte. Lave el pepino, corte a lo largo en mitades y en
rodajas diagonales.

Caldo: Limpie el kombu, hierva con el agua, retire el kombu, enfrie, sazone
con salsa de soja, vinagre y azucar, y refrigere.

Sazonar algas: Mezcle las algas con salsa de soja, ajo, chile en polvo, sal de
sésamo Y aceite de sésamo.

Finalizar: Coloque las algas en un bol, afiada el pepino, vierta el caldo frio y
agregue cubitos de hielo.




XonopaHbIN cyn U3 MOpPCKoM KanycTtbl (MMEK HIHKYK)

UHrpeaneHTnbl

OcHOBHoOE€: 2 CTakaHa 3aMOYeHHble cylweHble Bogopocv, 1 Orypeud, 20cMm
Komby (Bogopocnn), 4 ctakaHa Boaa, Jleq

3anpaBka ansa sogopocnei: 2 Y.n. iamenbyeHHbI YyecHok, 1 cT.n. CoeBbln
coyc, 2 4.n. Mopowok unnm, 1 4.n. KyHxyTHoe Macno, 1 4.n. KyHxXyTHas conb

3anpaBka ansa 6ynboHa: 2 cr.n. CoeBbllt coyc, 2 cT.0. Caxap, 4 cT.1. YKcyc

MpurotosnexHue

MoparoroBka: 3aMounTE CylleHble BOAOPOC/IM B BoAe NpuMepHOo Ha 30
MUHYT, cnerka bnaHwmnpymnTe u HapexbsTe. Orypel BbIMOMTE, pa3pexbTe
BAOMb N HApEXbTE HAUCKOCOK.

BynboH: MpoTpuTe KOMEY, NPOKUNATUTE C BOAOW, yaanuTe KoMby, ocTyauTe,
npunpaBbTE COEBbIM COYCOM, YKCYCOM W CaxapoM, OX/laauTe.

3anpaBka Bogopoceii: [NepeMeluaiiTe BOAOPOC/IM C COEBbIM COYCOM,
YECHOKOM, MOPOLLUKOM YU/, KYHXXYTHOIN COMbIO U KYHXXYTHbIM MAc/ioM.

3aBeplueHue: Bbinoxute BOAOPOCN B MUCKY, A0BaBbTe Orypel, 3anenTe
X0NoAHbIM 6yNbOHOM U fobaBbTe Nnea.
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