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Miljeonbyeong (Fried Wheat Wraps)

Ingredients

Dough: 2 cups Flour, 1 tsp Cooking oil, A pinch of salt, 2 cups Water

Filling: 1 tbsp Shrimp, 2 tbsp Pork, 1 cup Garlic chives, 1/2 Carrot, 1/3
Onion, 3 Shiitake mushrooms, 1 piece Ginger

Seasoning: 1 tbsp Soy sauce, 1 tbsp Mirin, Salt, Pepper, Sesame oil, Cooking
oil

Instructions

Make Dough: Mix flour, oil, salt, and water to make a firm dough.



Prep Ingredients: Boil and peel shrimp; julienne pork and ginger into 5cm
lengths. Cut chives into 5cm lengths; julienne carrots, onions, and shiitake
mushrooms.

Cook Pork: Heat oil in a pan, sauté julienned ginger, add pork, and season
with soy sauce, mirin, and pepper.

Cook Veggies: Add shiitake, onions, carrots, and chives in order, stir-fry
quickly over high heat, and season with salt, pepper, and sesame oil.

Shape & Fry: Roll out the dough thinly (10cm x 8cm), place the filling in the
center, seal the edges, fry in 170°C oil until golden, and cut diagonally to
serve.
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Miljeonbyeong (Gefiillte Weizentaschen)
Zutaten
e Teig: 2 Tassen Mehl, 1 TL Speisedl, Eine Prise Salz, 2 Tassen Wasser

o Fiillung: 1 EL Garnelen, 2 EL Schweinefleisch, 1 Tasse Schnittlauch, 1/2
Karotte, 1/3 Zwiebel, 3 Shiitake-Pilze, 1 Stiick Ingwer

e Wiirzung: 1 EL Sojasauce, 1 EL Mirin, Salz, Pfeffer, Sesamol, Speisedl
Zubereitung
« Teig zubereiten: Mehl, Ol, Salz und Wasser zu einem festen Teig verkneten.

o Zutaten vorbereiten: Garnelen kochen und schélen; Schweinefleisch und
Ingwer in 5 cm lange Streifen schneiden. Schnittlauch in 5 cm lange Stiicke
schneiden; Karotten, Zwiebeln und Shiitake in feine Streifen schneiden.

« Fleisch anbraten: Ol in einer Pfanne erhitzen, Ingwerstreifen anbraten,
Schweinefleisch hinzufiigen und mit Sojasauce, Mirin und Pfeffer wirzen.

« Gemiise anbraten: Shiitake, Zwiebeln, Karotten und Schnittlauch
nacheinander hinzufligen, bei starker Hitze kurz anbraten und mit Salz, Pfeffer
und Sesamd6l abschmecken.

o Formen & Frittieren: Den Teig diinn ausrollen (10x8 cm), Fiillung in die
Mitte geben, Rander verschlieBen, in 170°C heiBem Ol goldbraun frittieren
und schrag geschnitten servieren.




Miljeonbyeong (Chaussons de blé frits)
Ingrédients

o Pate: 2 tasses Farine, 1 c.a.s Huile de cuisson, Une pincée de sel, 2 tasses
Eau

« Farce: 1 c.a.s Crevettes, 2 c.a.s Porc, 1 tasse Cive, 1/2 Carotte, 1/3 Oignon,
3 Shiitakes, 1 morceau Gingembre

« Assaisonnement: 1 c.a.s Sauce soja, 1 c.a.s Mirin, Sel, Poivre, Huile de
sésame, Huile

Préparation

o Préparer la pate: Mélangez la farine, I'huile, le sel et I'eau pour obtenir une
pate ferme.

« Préparer les ingrédients: Faites bouillir et décortiquez les crevettes ;
coupez le porc et le gingembre en julienne de 5 cm. Coupez la cive en
morceaux de 5 cm ; coupez les carottes, les oignons et les shiitakes en
julienne.

o Cuire le porc: Chauffez de I'huile dans une poéle, faites sauter le gingembre,
ajoutez le porc, puis assaisonnez avec la sauce soja, le mirin et le poivre.

o Cuire les légumes: Ajoutez les shiitakes, les oignons, les carottes et la cive
dans I'ordre, faites sauter rapidement a feu vif et assaisonnez avec du sel, du
poivre et de I'huile de sésame.

« Faconner et frire: Etalez la pate finement (10x8 cm), placez la farce au
centre, scellez les bords, faites frire dans de I'huile a 170°C jusqu'a dorure et
coupez en biais pour servir.

Miljeonbyeong (Empanadillas de trigo fritas)
Ingredientes
o Masa: 2 tazas Harina, 1 cdita Aceite, Una pizca de sal, 2 tazas Agua

e Relleno: 1 cda Camarones, 2 cdas Cerdo, 1 taza Cebollino chino, 1/2
Zanahoria, 1/3 Cebolla, 3 Setas shiitake, 1 trozo Jengibre

e Sazon: 1 cda Salsa de soja, 1 cda Mirin, Sal, Pimienta, Aceite de sésamo,
Aceite

Preparacion



Hacer la masa: Mezcle la harina, el aceite, la sal y el agua para formar una
masa firme.

Preparar ingredientes: Hierva y pele los camarones; corte el cerdo y el
jengibre en tiras de 5 cm. Corte el cebollino en trozos de 5 cm; corte las
zanahorias, cebollas y shiitakes en juliana.

Cocinar el cerdo: Caliente aceite en una sartén, saltee el jengibre, afiada el
cerdo y sazone con salsa de soja, mirin y pimienta.

Cocinar verduras: Anada las setas, cebollas, zanahorias y cebollino en
orden, saltee rapidamente a fuego alto y sazone con sal, pimienta y aceite de
sésamo.

Formar y freir: Extienda la masa finamente (10x8 cm), coloque el relleno en
el centro, selle los bordes, fria en aceite a 170°C hasta que estén dorados y
corte en diagonal para servir.

MunbuyoH6EH (DKapeHble nueHUYHbIe PYJIETUKHN)

UHrpegneHTbl

Tecro: 2 ctakaHa Myka, 1 u.n. PactutenbHoe mMacno, LLlenotka conu, 2
CTakaHa Boga

HaumHka: 1 cr.n. KpeBeTku, 2 cT.01. CBUHMHA, 1 cTakaH [)Xycan (3eneHbli
nyk), 1/2 Mopkosb, 1/3 Jlykosuua, 3 LLUuTake, 1 noMTnK MMbmpb

Mpunpasbi: 1 cT.1. CoeBbit coyc, 1 cT.n1. MupuH, Conb, Mepel, KyHxxyTHoe
mMacno, PactuTtenbHoe Macno

MpurotosnexHue

3amMmec Tecra: CMellaliTe MyKy, Macro, Cofb U BoAy, YTObbl 3aMecUTb KpyToe
TecTo.

MoaroroBka MHrpeaueHToB: OTBapuTe U OUNCTUTE KPEBETKU; HApEXbTE
CBUHWHY 1 UMBUPb CONTOMKOM N0 5 cM. HapexbTe 3eneHblli NyK KycoukaMu Mo
5 CM; MOPKOBb, /YK W LUMUTAKE HAPEXbTE CONTOMKOWA.

0O6)apka Msca: PasorpeiTe Mac/o Ha CKoBopo/ie, 0bxapbTe UMOBUPD,
A06aBbTe CBMHWUHY, 3aTEM COEBbIA COYC, MUPWH U NepeL.

0O6>¢apka oBowlei: []JobaBbTe WMUTAKE, NIYK, MOPKOBb M 3€MEHbIV NyK MO
oyepean, bbICTPo 0bXapbTe Ha CUIbHOM OFHE W MPUMNpPaBbTe COJbIO, NEPLEM
N KYHXYTHbIM Macsiom.

dopmoBKa M o6xxapka: ToHKO packaTante Tecto (10x8 cMm), nonoxute
HauUMHKY B LIeHTp, 3almMnHuTe Kpas, obxapbTe B Macie npu temneparype
170°C po 30/10TUCTOM KOPOYKM W HApEXbTE HAUCKOCOK AN noaayn.
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