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Freshwater Shrimp Soup (Minmulsaewu-guk)

-> 2 servings

Ingredients

Main: 100g Freshwater shrimp, 30g Water dropwort (Minari), 5 stalks Green
onion, 2 Red chilies, 6 cups Water

Seasoning: 2 thsp Gochujang (chili paste), 1 tbsp Red pepper powder, 1 tsp
Minced garlic, Salt

Instructions

Prep Shrimp: Pick out impurities from freshwater shrimp, wash cleanly, and
drain in a colander.

Prep Vegetables: Trim and wash dropwort and green onions, cut into 3cm



lengths; slice red chilies diagonally and remove seeds.

o Boil Shrimp: Pour the specified amount of water into a pot, dissolve
gochujang, add the shrimp, and boil thoroughly to draw out a deep flavor.

o Add Vegetables: When boiling vigorously, add dropwort, green onions, red
chilies, and minced garlic, and boil for a little longer.

o Finish: Adjust seasoning with salt and add red pepper powder to taste.
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SiiBwasser-Garnelen-Suppe (Minmulsaewu-guk)
-> 2 Portionen
Zutaten

o Hauptzutat: 100g StiBwasser-Garnelen, 30g Wasserfenchel, 5
Frihlingszwiebeln, 2 rote Chilischoten, 6 Tassen Wasser

e Wiirzung: 2 EL Gochujang (Chilipaste), 1 EL Chilipulver, 1 TL gehackter
Knoblauch, Salz

Zubereitung

o Garnelen vorbereiten: Verunreinigungen von den Garnelen entfernen,
grindlich waschen und in einem Sieb abtropfen lassen.

o Gemiise vorbereiten: Wasserfenchel und Friihlingszwiebeln waschen und in
3cm lange Stiicke schneiden; Chilischoten schrag schneiden und entkernen.

o Kochen: Wasser in einen Topf geben, Gochujang darin auflésen, Garnelen
hinzufligen und griindlich kochen, damit sich der tiefe Geschmack entfaltet.

o Gemiise hinzufiigen: Wenn es kraftig kocht, Wasserfenchel,
Frihlingszwiebeln, Chilischoten und Knoblauch hinzugeben und kurz
weiterkochen.

o Fertigstellen: Mit Salz abschmecken und nach Geschmack Chilipulver
hinzuftigen.

Soupe de crevettes d'eau douce (Minmulsaewu-guk)
-> 2 portions
Ingrédients

o Base: 100g Crevettes d'eau douce, 30g Oenanthe, 5 oignons verts, 2 piments
rouges, 6 tasses Eau

o Assaisonnement: 2 c.a.s Gochujang (pate de piment), 1 c.a.s Poudre de



piment, 1 c.a.c Ail haché, Sel
Préparation

« Préparer les crevettes: Retirez les impuretés, lavez soigneusement et
égouttez dans une passoire.

o Préparer les légumes: Lavez et coupez I'oenanthe et les oignons verts en
morceaux de 3cm ; coupez les piments en biais et épépinez.

e Cuire: Versez I'eau dans une casserole, dissolvez le gochujang, ajoutez les
crevettes et faites bouillir pour libérer la saveur.

« Ajouter les légumes: A ébullition, ajoutez I'oenanthe, les oignons verts, les
piments et |'ail haché, puis laissez mijoter un peu plus.

o Finition: Ajustez I'assaisonnement avec du sel et ajoutez de la poudre de
piment selon vos préférences.

Sopa de camarones de agua dulce (Minmulsaewu-guk)
-> 2 porciones
Ingredientes

e Principal: 100g Camarones de agua dulce, 30g Oenanthe, 5 cebolletas, 2
chiles rojos, 6 tazas Agua

e Sazon: 2 cdas Gochujang (pasta de chile), 1 cda Chile en polvo, 1 cdita Ajo
picado, Sal

Preparacion

o Preparar camarones: Retire las impurezas de los camarones, lave bien y
escurra en un colador.

o Preparar verduras: Limpie y lave la oenanthe y las cebolletas, corte en
trozos de 3cm; corte los chiles en diagonal y quite las semillas.

e Hervir: Vierta el agua en una olla, disuelva el gochujang, agregue los
camarones Yy hierva bien para extraer todo su sabor.

o Agregar verduras: Cuando hierva vigorosamente, afiada la oenanthe, las
cebolletas, los chiles y el ajo picado, y hierva un poco mas.

« Finalizar: Ajuste la sazon con sal y afiada chile en polvo al gusto.




Cyn u3 peuHbix kpeBeToK (MMHMYyNbCcey-rykK)

-> 2 nopumm

UHrpeaneHTsl

OcHoBHoe: 100g PeyHble kpeBeTku, 30r OMexHuK, 5 ctebnen 3eneHblin nyk,
2 KpacHbIi unnm, 6 ctakaHoB Boga

Mpunpae.a: 2 c1.1. KodyasH (nacta uvinum), 1 cr.n. MNMopoLwok unnu, 1 4..
M3mMenbyeHHbIN YecHok, Conb

MpurotoBnexHue

MoaroToBKa KPeBETOK: YAanuTe Mycop M3 KPEBETOK, TLLATE/IbHO MNPOMOoiTe
W OTKMHbTE Ha Ayplunar, 4Tobbl cTerna Boaa.

MoproroBka oBowen: OUMCTUTE N BbIMOMTE OMEXHUK U 3€NIEHDIN nyK,
HapeXbTe KyCOYKaMM Mo 3 CM; HaApeXbTe YN/ HaUCKOCOK U yaanuTe CeMeHa.

Bapka: HaneliTe Bofly B KacTpro/iio, pacTBopuTe KodyasH, o6aBbTe
KPEBETKMN W XOPOLLO NMPOKUMNATUTE, YTOObI PACKPbIZICA HACILLEHHBIV BKYC.

[o6aBneHune oBowei: Koraa 3akunuT, 106aBbTE OMEXHWK, 3€/1EHBIN NYK,
YU N U3MESIbYEHHbIN YECHOK, NPOBapUTE elle HEMHOTO.

3aBepLueHue: MoconuTte no BKyCy 1 Npu XeaHun A06aBbTE MOPOLLOK YN,
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