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Seaweed & Vegetable Wraps (Miyeok-Yachae-ssam)

Ingredients



Main: 300g Fresh seaweed, 2 roots Lettuce, 1/2 Carrot, 1 piece Radish, 1
Cucumber, 30g Radish sprouts, 100g Crown daisy

Fish Braise: 2 Mackerel, 1 piece Radish, 2 tbsp Soy sauce, 1 Green onion,
1/3 tbsp Minced garlic, 1 Green chili, 1 Red chili, 1/3 tbsp Ginger juice, 1 tbsp
Soybean paste (Doenjang), 1/3 tbsp Red pepper powder, Sesame salt, Sugar,
Water

Meat Stir-fry: 150g Minced meat, 1 tbsp Soy sauce, 1/3 tbsp Sugar, Green
onion, Garlic, Sesame salt, Pepper, Sesame oil, Cooking oil

Ssamjang: 3 tbsp Chili paste (Gochujang), 2 tbsp Soybean paste (Doenjang),
1 tbsp Minced green onion, 1/3 tbsp Minced garlic, 1/3 tbsp Sesame salt,
Sugar, Sesame oil, Mirin

Instructions

Prep Seaweed: Trim hard stems, wash, blanch briefly in boiling water, rinse
in cold water, drain, and cut into large pieces.

Prep Veggies: Wash lettuce leaves; slice carrots, cucumbers, and radish
thinly (0.5cm width) and soak in cold water; soak radish sprouts and crown
daisy in water to keep crisp.

Fish Braise: Cut mackerel into 3cm pieces, place radish at the bottom, add
seasoning and water, braise, and add diagonally sliced green and red chilies.

Meat Stir-fry: Mix minced meat with seasonings, heat oil in a pan, and stir-
fry until crumbly.

Make Ssamjang: Mix Gochujang and Doenjang evenly with the remaining
seasonings.

Finish: Arrange fresh seaweed and vegetables nicely on a large plate, and
serve with the fish braise, meat stir-fry, and ssamjang.

BEEEEA (Miyeok-Yachae-ssam)

Ingredients

B . &85 3009, £ 2%k, HHEF 1268, B3 1%, NELX 1E, BT
# 30g, BE 100g

BA . BR 2% BE 1R, 8h 2R3, B 1R, 5K 1/3K49, SHERE
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BERE (Ssamjang) : AME 3K, KE 2K3, BXR 1K3, K 1/3K
A, ZFiE& 1/3K4, ¥E, &M, WKk

Instructions

RIEET . BEER , BERBABKPEMRE , HHEASKPREREZ , 1)
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BERFEEA (Miyeok-Yachae-ssam)

Ingredients

B . &8 3009, £X 28, HE N 120, B 1R, MER 15, Eh
& 30g, BE 100g

ME : 858 2%, BN 1R, &l 2K, B IR, %K 1/3K7, SLAERE
14, &4 1/3KA, K& 1KA, RBH 1/37(’3 Zhnak, ¥E, X

WAR : AR 1509, &l 1K3, ¥ 1/3K73, &, 7, ZHhE, 98, &8,
R

BiRE (Ssamjang) : AME 3K, K&E 2K3, BKR 1K3, K 1/3K
A, ZRE 1/3K47, ¥, &M, WKk

Instructions

IEH/H : BEER , NERBRABKPEHRE , HHABKEERT , ¥
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Algen-Gemiise-Wraps (Miyeok-Yachae-ssam)
Zutaten

o Hauptzutat: 300g frischer Seetang, 2 Stauden Salat, 1/2 Karotte, 1 Stlick
Rettich, 1 Gurke, 30g Rettichsprossen, 100g Friihlings-Chrysantheme

o Gediinsteter Fisch: 2 Makrelen, 1 Stiick Rettich, 2 EL Sojasauce, 1
Frihlingszwiebel, 1/3 EL gehackter Knoblauch, je 1 griine & rote Chilischote,
1/3 EL Ingwersaft, 1 EL Doenjang (Sojabohnenpaste), 1/3 EL Chilipulver,
Sesamsalz, Zucker, Wasser

o Gebratenes Fleisch: 150g Hackfleisch, 1 EL Sojasauce, 1/3 EL Zucker,
Friihlingszwiebel, Knoblauch, Sesamsalz, Pfeffer, Sesamél, Speisedl

e Ssamjang: 3 EL Gochujang (Chilipaste), 2 EL Doenjang, 1 EL gehackte
Frihlingszwiebel, 1/3 EL gehackter Knoblauch, 1/3 EL Sesamsalz, Zucker,
Sesamol, Mirin

Zubereitung

o Seetang vorbereiten: Harte Stdangel entfernen, waschen, kurz in
kochendem Wasser blanchieren, in kaltem Seetang abspiilen, abtropfen lassen
und grob schneiden.

« Gemiise vorbereiten: Salatblatter waschen; Karotten, Gurken und Rettich in
0,5cm dicke Scheiben schneiden und in kaltem Wasser einweichen; Sprossen
und Chrysanthemen in Wasser frisch halten.

o Gediinsteter Fisch: Makrele in 3cm Stiicke schneiden, Rettich als Basis
einlegen, mit Wirzung und Wasser diinsten, dabei schrag geschnittene Chilis
dazugeben.



Gebratenes Fleisch: Hackfleisch wiirzen und in einer Pfanne mit Ol kriimelig
anbraten.

Ssamjang zubereiten: Gochujang und Doenjang mit den restlichen
Gewdrzen verrihren.

Fertigstellen: Seetang und Gemuse ansprechend auf einem groBen Teller
anrichten und mit dem gediinsteten Fisch, dem Hackfleisch und der Ssamjang
servieren.

Wraps d'algues et légumes (Miyeok-Yachae-ssam)

Ingrédients

Base: 300g Algues fraiches, 2 pieds Laitue, 1/2 Carotte, 1 morceau Radis, 1
Concombre, 30g Pousses de radis, 100g Chrysantheme comestible

Poisson braisé: 2 Maquereaux, 1 morceau Radis, 2 c.a.s Sauce soja, 1
Oignon vert, 1/3 c.a.s Ail haché, 1 Piment vert et 1 piment rouge, 1/3 c.a.s
Jus de gingembre, 1 c.a.s Pate de soja (Doenjang), 1/3 c.a.s Poudre de
piment, Sel de sésame, Sucre, Eau

Viande sautée: 150g Viande hachée, 1 c.a.s Sauce soja, 1/3 c.a.s Sucre,
Oignon vert, Ail, Sel de sésame, Poivre, Huile de sésame, Huile

Ssamjang: 3 c.a.s Pate de piment (Gochujang), 2 c.a.s Doenjang, 1 c.a.s
Oignon vert haché, 1/3 c.a.s Ail haché, 1/3 c.a.s Sel de sésame, Sucre, Huile
de sésame, Mirin

Préparation

Préparer les algues: Retirez les tiges dures, lavez, blanchissez brievement
dans I'eau bouillante, rincez a I'eau froide, égouttez et coupez en morceaux.

Préparer les légumes: Lavez la laitue ; coupez carotte, concombre et radis
en fines rondelles de 0,5cm et trempez dans I'eau froide ; trempez les pousses
et le chrysantheme pour les garder frais.

Poisson braisé: Coupez le maquereau en morceaux de 3cm, placez le radis
au fond, ajoutez I'assaisonnement et I'eau, faites braiser et ajoutez les
piments coupés en biais.

Viande sautée: Mélangez la viande avec les assaisonnements, faites chauffer
de I'huile dans une poéle et sautez jusqu'a ce qu'elle soit émiettée.

Préparer la Ssamjang: Mélangez le Gochujang et le Doenjang avec le reste
des assaisonnements.

Finition: Disposez joliment les algues et les légumes sur un grand plat, et
servez avec le poisson braisé, la viande sautée et la ssamjang.



Wraps de algas y verduras (Miyeok-Yachae-ssam)
Ingredientes

e Principal: 300g Algas frescas, 2 matas Lechuga, 1/2 Zanahoria, 1 trozo
Rabano, 1 Pepino, 30g Brotes de rabano, 100g Crisantemo comestible

« Pescado estofado: 2 Caballas, 1 trozo Rabano, 2 cdas Salsa de soja, 1
Cebolleta, 1/3 cda Ajo picado, 1 chile verde y 1 chile rojo, 1/3 cda Jugo de
jengibre, 1 cda Pasta de soja (Doenjang), 1/3 cda Chile en polvo, Sal de
sésamo, Azlcar, Agua

o Carne salteada: 150g Carne picada, 1 cda Salsa de soja, 1/3 cda Azlcar,
Cebolleta, Ajo, Sal de sésamo, Pimienta, Aceite de sésamo, Aceite

e Ssamjang: 3 cdas Gochujang, 2 cdas Doenjang, 1 cda Cebolleta picada, 1/3
cda Ajo picado, 1/3 cda Sal de sésamo, Azlcar, Aceite de sésamo, Mirin

Preparacion

o Preparar algas: Retire tallos duros, lave, escalde brevemente en agua
hirviendo, enjuague en agua fria, escurra y corte en trozos grandes.

« Preparar verduras: Lave la lechuga; corte zanahoria, pepino y rabano en
rodajas finas de 0,5cm y remoje en agua fria; mantenga frescos los brotes y
el crisantemo en agua.

o Pescado estofado: Corte la caballa en trozos de 3cm, coloque el rabano en
el fondo, afiada condimentos y agua, estofe y afiada los chiles cortados en
diagonal.

o Carne salteada: Mezcle la carne picada con los condimentos, caliente aceite
en una sartén y saltee hasta que esté desmenuzada.

o Hacer Ssamjang: Mezcle el Gochujang y el Doenjang con el resto de los
condimentos.

« Finalizar: Disponga las algas y verduras atractivamente en un plato grande,
y sirva con el pescado estofado, la carne salteada y la ssamjang.

OBoLyHbIEe posnbl € Bogopocnamm (Muék-sus-ccam)

UHrpegneHTbl



OcHoBHoe: 300r Ceexue sBogopocnn (Mmék), 2 kycta Canat natyk, 1/2
MopkoBb, 1 nomMTuk Peabka, 1 Orypeu, 30r Poctkun peanca, 100g XpusaHtema
CcbefobHast

TyweHas pbi6a: 2 Ckymbpun, 1 noMmtnk Peabka, 2 ct.n. CoeBbilt coyc, 1
3eneHbli nyk, 1/3 cT.n. U3MenbyeHHbIN YecHok, no 1 3eneHoMy u KpacHomy
nepuy 4mnu, 1/3 ct.n. UMBupHbIN cok, 1 cT.n. TaHwkaH (coeBasi nacra), 1/3
cT.n. MNopowok unnu, KyHxxyTHas conb, Caxap, Boaa

XKapeHoe Msaco: 150r MsicHoi dapu, 1 ct.n. CoeBbili coyc, 1/3 cT.n. Caxap,
3eneHbi Nyk, YecHok, KyHxxyTHas conb, Mepel, KyHyTHOe Macno,
PactutensHoe macsno

CcampkaH: 3 cT.1. KouyasH, 2 cT.n. TaHukaH, 1 cT.n. 3enenbint nyk, 1/3
CT.N. YecHok, 1/3 cT.n. KyHxyTHas conb, Caxap, KyHxyTHoe macno, MmnpuH

MpurotosnexHue

MoproroBka BoAopocCnei: YaanuTe XecTkue ctebnn, NpoMonTe, cnerka
6naHWMpynTe B KUMSILLEN BOAE, NPOMONTE B XONOAHOM BOAE, CNenTe Boay U
HapeXbTe KpPYmnHO.

MoproToBka oBoLeii: BoiMoliTe NNCTbs canaTa; HapeXxbTe MOPKOBb, OrypeLl
1 pefibKy TOHKMMU Kpyxoukamu (0,5 cM) 1 3aMouMTe B XONTIOAHON BOAE;
POCTKM U XPU3aHTEMY 3aMOYMTE B BOAE ANt CBEXKECTU.

TyweHas pbi6a: HapexbTe CKyMEpUIO KycoukaMmu Mo 3 cM, MOMoXUTE Ha
AHO peabKy, 106aBbTe NpUNPaBbl U BoAy, NOTYLUMTE, A06ABMB HAPE3AHHbIN
HAMCKOCOK YN/,

YXapeHoe Msaco: CMelualiTe ¢aplu ¢ npunpaBaMun, 06kapbTe Ha CKOBOpO/E C
Mac/ioM A0 pacCbinyaToCTy.

MpurotoBneHne ccampmxaHa: CmeluainTe KO4YyasiH U T3HYXKaH C
OCTa/ibHbIMK NpUNnpaBamMu.

3aBeplueHune: KpaciBo BbIIOXUTE BOAOPOC/IM U OBOLLUM Ha 60sbluoe 6/1t040,
noAaBalTe C TyLIEeHOWN pbl6o, KapeHbIM MSACOM M CCaMIXAHOM.
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