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Seaweed and Mussel Soup (Miyeok-Honghap-guk)

Ingredients 1 cup Soaked seaweed, 100g Mussels, 2 cloves Garlic, 4 cups Water, 4
tbsp Noodle soup base (Guksu-jangguk), Sesame oil, Salt

Instructions

o Prep Seaweed: Wash soaked seaweed thoroughly and cut into bite-sized
pieces.

e Prep Mussels: Remove beards from mussels, wash in light saltwater, and
drain.

e Boil: Heat sesame oil in a pot, stir-fry the seaweed, and add water.

e Add Mussels: When boiling, add mussels, skim off foam, and add 4 tbsp of
soup base.

o Finish: Add minced garlic and adjust seasoning with salt if needed.
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Algen-Muschel-Suppe (Miyeok-Honghap-guk)

Zutaten 1 Tasse eingeweichte Algen, 100g Muscheln, 2 Knoblauchzehen, 4 Tassen
Wasser, 4 EL Nudelsuppen-Basis (Guksu-jangguk), Sesamdl, Salz

Zubereitung

o Algen vorbereiten: Eingeweichte Algen griindlich waschen und in
mundgerechte Stlicke schneiden.

e Muscheln vorbereiten: Barte von den Muscheln entfernen, in leichtem
Salzwasser waschen und abtropfen lassen.

e Kochen: Sesamdl in einem Topf erhitzen, Algen anbraten und Wasser
hinzuftigen.

e Muscheln hinzufiigen: Wenn es kocht, Muscheln dazugeben, Schaum
abschépfen und Suppenbasis hinzuftigen.

o Fertigstellen: Gehackten Knoblauch hinzuftigen und bei Bedarf mit Salz
abschmecken.

Soupe d'algues et moules (Miyeok-Honghap-guk)

Ingrédients 1 tasse Algues réhydratées, 100g Moules, 2 gousses Ail, 4 tasses Eau, 4
c.a.s Base de soupe de nouilles (Guksu-jangguk), Huile de sésame, Sel

Préparation

« Préparer les algues: Lavez soigneusement les algues réhydratées et
coupez-les en morceaux.



Préparer les moules: Retirez les barbes des moules, lavez-les dans de I'eau
légérement salée et égouttez-les.

Cuisson: Faites chauffer I'huile de sésame dans une casserole, faites sauter
les algues, puis ajoutez I'eau.

Ajouter les moules: A ébullition, ajoutez les moules, écumez la mousse et
ajoutez la base de soupe.

Finition: Ajoutez I'ail haché et rectifiez I'assaisonnement avec du sel si
nécessaire.

Sopa de algas y mejillones (Miyeok-Honghap-guk)

Ingredientes 1 taza Algas rehidratadas, 100g Mejillones, 2 dientes Ajo, 4 tazas
Agua, 4 cdas Base de sopa de fideos (Guksu-jangguk), Aceite de sésamo, Sal

Preparacion

Preparar algas: Lave bien las algas rehidratadas y cortelas en trozos.

Preparar mejillones: Retire las barbas de los mejillones, lavelos en agua
ligeramente salada y escurralos.

Cocinar: Caliente aceite de sésamo en una olla, saltee las algas y agregue el
agua.

Agregar mejillones: Cuando hierva, agregue los mejillones, retire la espuma
y afada la base de sopa.

Finalizar: Agregue el ajo picado y ajuste la sazdn con sal si es necesario.

Cyn n3 Mopckoi Bogopocnu ¢ Mmuanamm (Mmék-xoHxan-ryk)

MUHrpeameHTbl 1 cTtakaH 3aMoueHHble Bogopocnn, 100r Mnamm, 2 3ybumnka YecHok,
4 ctakaHa Boga, 4 ct.n. OcHoBa ans cyna (Kykcy-vaHrryk), KyHxxyTHoe macno, Conb

MpurotosnexHue

MoproroBka Bogopocnei: TuwaTenbHO NPOMbITb 3aMOYEHHbIE BOJIOPOC/U U
Hape3aTb Ha KYCOUKMU.

MoaroroBka Mmamii: Yaanutb 60poasl Y MUAWKA, NPOMbITE B ClIaboM
CONNIEHOM pacTBOpE M OTKMHYTb Ha AgypLunar.



Bapka: Pasorpetb KyH)XXyTHOE Mac/io B KacTptosnie, 06xap1Tb BOAOPOCN U
fob6asuTb BOAY.

Ao6aBneHne muaunii: Koraa 3akmnut, 406aBUTb MUAUN, CHATb MEHY U
[06aBuTb OCHOBY Ans cyna.

3aBepuueHue: [Jo06aBUTb N3MeNbYEHHbIN YECHOK U NPy HEOBXOANMOCTU
J0CONMUTb MO BKYCY.
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