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Spicy Croaker Stew (Mineo-maeuntang)
-> 4 servings
Ingredients

e Main: 1 Croaker (Mineo), 100g Oyster mushrooms, 1/2 Zucchini, 1/2 block
Tofu, 1 Green onion, 50g Fernbrake (Gosari), 3 Green chilies, 50g Crown daisy

e Seasoning: 5 cloves Garlic, 1 slice Ginger, 1 tbsp Red pepper powder, 1 tbsp
Gochujang (chili paste), Salt, Pepper



Instructions

o Prep Fish: Clean scales, gills, and innards of the fresh croaker, wash
thoroughly, and cut into pieces.

e Prep Mushrooms: Trim roots of oyster mushrooms, wash lightly in cold
water, and drain.

o Prep Veggies & Tofu: Slice zucchini and tofu into bite-sized pieces. Clean
tender fernbrake. Slice green onions and chilies diagonally, removing seeds.

o Boil: Pour water into a pot, bring to a boil, dissolve gochujang and red
pepper powder, then add the croaker, oyster mushrooms, zucchini, green
chilies, and fernbrake.

e Season: Skim off foam while boiling, add minced garlic, minced ginger, and
green onions, and season with salt.

o Finish: Top with crown daisy just before removing from heat.
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Scharfer Adlerfisch-Eintopf (Mineo-maeuntang)

-> 4 Portionen

Zutaten

Hauptzutat: 1 Adlerfisch (Mineo), 100g Austernpilze, 1/2 Zucchini, 1/2 Block
Tofu, 1 Frihlingszwiebel, 50g Farnfarn (Gosari), 3 griine Chilischoten, 50g
Friihlings-Chrysantheme

Wiirzung: 5 Zehen Knoblauch, 1 Scheibe Ingwer, 1 EL Chilipulver, 1 EL
Gochujang (Chilipaste), Salz, Pfeffer

Zubereitung

Fisch vorbereiten: Frischen Fisch entschuppen, Kiemen und Innereien
entfernen, griindlich waschen und in Stilicke schneiden.

Pilze vorbereiten: Stiele der Austernpilze stutzen, in kaltem Wasser leicht
waschen und abtropfen lassen.



o Gemiise & Tofu vorbereiten: Zucchini und Tofu in mundgerechte Stiicke
schneiden. Zarten Farnfarn waschen. Friihlingszwiebeln und Chilis entkernen
und schrag schneiden.

o Kochen: Wasser in einen Topf geben, zum Kochen bringen, Gochujang und
Chilipulver darin auflésen, dann Fisch, Austernpilze, Zucchini, Chilis und
Farnfarn hinzugeben.

o Wiirzen: Aufsteigenden Schaum abschépfen, gehackten Knoblauch, Ingwer
und Frihlingszwiebeln hinzufligen und mit Salz abschmecken.

o Fertigstellen: Kurz vor dem Servieren mit Friihlings-Chrysanthemen
garnieren.

Bouillabaisse piquante de maigre (Mineo-maeuntang)
-> 4 portions
Ingrédients

o Base: 1 Maigre (Mineo), 100g Pleurotes, 1/2 Courgette, 1/2 bloc Tofu, 1
Oignon vert, 50g Fougere (Gosari), 3 Piments verts, 50g Chrysantheme
comestible

« Assaisonnement: 5 gousses Ail, 1 tranche Gingembre, 1 c.a.s Poudre de
piment, 1 c.a.s Gochujang, Sel, Poivre

Préparation

« Préparer le poisson: Ecaillez le poisson frais, retirez les branchies et les
intestins, lavez soigneusement et coupez en morceaux.

o Préparer les champignons: Coupez la base des pleurotes, lavez Iégerement
a l'eau froide et égouttez.

o Préparer légumes et tofu: Coupez la courgette et le tofu en morceaux.
Lavez la fougere tendre. Coupez I'oignon vert et les piments en biais en
retirant les graines.

o Cuire: Versez de I'eau dans une casserole, portez a ébullition, dissolvez le
gochujang et la poudre de piment, puis ajoutez le poisson, les pleurotes, la
courgette, les piments et la fougere.

« Assaisonner: Ecumez la mousse pendant I'ébullition, ajoutez l'ail, le
gingembre et 'oignon vert, et salez.

« Finition: Ajoutez le chrysantheme juste avant de retirer du feu.




Sopa picante de corvina (Mineo-maeuntang)
-> 4 porciones
Ingredientes

e Principal: 1 Corvina (Mineo), 100g Setas ostra, 1/2 Calabacin, 1/2 bloque
Tofu, 1 Cebolleta, 50g Helecho (Gosari), 3 Chiles verdes, 50g Crisantemo
comestible

» Sazon: 5 dientes Ajo, 1 rodaja Jengibre, 1 cda Chile en polvo, 1 cda
Gochujang, Sal, Pimienta

Preparacion

e Preparar pescado: Limpie las escamas, branquias e intestinos del pescado
fresco, lave bien y corte en trozos.

e Preparar setas: Limpie la base de las setas ostra, lave ligeramente en agua
fria y escurra.

o Preparar verduras y tofu: Corte el calabacin y el tofu en trozos. Lave el
helecho tierno. Corte la cebolleta y los chiles en diagonal retirando las
semillas.

e Hervir: Vierta agua en una olla, hierva, disuelva el gochujang y el chile en
polvo, y anada el pescado, las setas, el calabacin, los chiles y el helecho.

e Sazonar: Retire la espuma mientras hierve, agregue el ajo, el jengibre y la
cebolleta, y sazone con sal.

o Finalizar: Coloque el crisantemo comestible justo antes de retirar del fuego.

OcTpbiit cyn ¢ ropbbiiem (MMHeo-M3yHTaH)
-> 4 nopuum
UHrpeaneHTbl

e OcHoBHoe: 1 ['opbbiib (MMHEO), 100r BeweHku, 1/2 Kabauok, 1/2 6noka
Tody, 1 3eneHbit nyk, 50r ManopoTHUK (rocapw), 3 3eneHbivi NepeL Ynnu,
50r XpusaHTema cbegobHas

o TMpunpasa: 5 3y6unkoB YecHok, 1 nomMTmk NM6bupsb, 1 cT.01. MopoLlok unnm, 1
cT.n. KouyasH (nacta uvunu), Conb, Mepew

MpurotosnexHue



MoarotoBkKa pbibbl: OUNCTUTE CBEXYIO pbiby OT Yellyu, yaanuTe xabpbl 1
BHYTPEHHOCTM, TLWATE/IbHO MPOMOWTE M HapeXbTe KYCOYKaMMu.

MoaroroBka rpmb6oB: OUMCTMTE KOPHM BELLEHOK, C/IErka NpoMomnTe B
XOJIOAHOW BOAE M OTKMHbLTE Ha AypLusar.

MoproroBka oBowen n Tody: Hapexbste kabayok 1 Tody Kycoukamu.
MpomMoiTe MArK1iA NanopoTHMK. HapexbTe 3eneHbl YK U UMM HaMCKOCOK,
yaanve ceMeHa.

Bapka: Hanelite Boay B KacTpio/ito, AOBEAUTE A0 KUMEHUS, pacTBOpUTE
KOYyZAsH 1 NOPOLUOK Ynimn, fAobasbTe pbiby, BeleHKK, Kabayok, Ynuim u
ManopoTHUK.

MpunpaBneHune: CHUMas NeHy Npy KUNeHnu, 0o6aBbTe M3MESTbUYEHHbIN
YECHOK, MMBUPb ¥ 3e1EHbIN JTyK, MOCONMTE MO BKYCY.

3aBepLueHue: [JobaBbTe XpU3aHTEMY Nnepes TeM, KakK CHATb C OrHS.
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