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Raw Sea Eel Sashimi (Bada-jangeo-hoe)

Ingredients

Main: 500g Raw sea eel sashimi, 100g Radish, 1/2 Cucumber, 3 Green
chilies, 100g Minced garlic, Radish sprouts, Crown daisy, Lettuce, Red chili,
Strawberry, Lemon

Chogochujang: 3 tbsp Gochujang, 2 tbsp Vinegar, 1.5 tbsp Sugar, 1/5 tbsp
Mirin

Other: Wasabi soy sauce

Instructions

Prep Eel: Prepare fresh sea eel for sashimi.

Prep Veggies: Julienne radish, cucumber, and green chilies finely, rinse in
cold water, and drain.

Prep Garnish: Clean crown daisy and radish sprouts, slice garlic thinly, and
cut strawberries in half.



o Finish: Arrange the eel sashimi and prepared vegetables on a plate, and

serve with chogochujang and wasabi soy sauce.
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Rohes Meeraal-Sashimi (Bada-jangeo-hoe)

Zutaten

Hauptzutat: 500g rohes Meeraal-Sashimi, 100g Rettich, 1/2 Gurke, 3 griine
Chilischoten, 100g gehackter Knoblauch, Rettichsprossen, Friihlings-
Chrysantheme, Salat, rote Chilischote, Erdbeere, Zitrone

Chogochujang: 3 EL Gochujang, 2 EL Essig, 1,5 EL Zucker, 1/5 EL Mirin

Sonstiges: Wasabi-Sojasauce

Zubereitung

Fisch vorbereiten: Frischen Meeraal als Sashimi vorbereiten.

Gemiise vorbereiten: Rettich, Gurke und griine Chilischoten in feine
Streifen schneiden, in kaltem Wasser absplilen und abtropfen lassen.

Garnitur vorbereiten: Frihlings-Chrysanthemen und Rettichsprossen
reinigen, Knoblauch in Scheiben schneiden und Erdbeeren halbieren.

Fertigstellen: Das Meeraal-Sashimi und das vorbereitete Gemise auf einem
Teller anrichten und mit Chogochujang und Wasabi-Sojasauce servieren.

Sashimi de congre de mer (Bada-jangeo-hoe)

Ingrédients

Base: 500g Sashimi de congre, 100g Radis, 1/2 Concombre, 3 Piments verts,
100g Ail haché, Pousses de radis, Chrysantheme comestible, Laitue, Piment
rouge, Fraise, Citron

Chogochujang: 3 c.a.s Gochujang, 2 c.a.s Vinaigre, 1.5 c.a.s Sucre, 1/5
c.a.s Mirin

Autre: Sauce soja au wasabi

Préparation

Préparer le poisson: Préparez du congre frais en sashimi.

Préparer les légumes: Taillez le radis, le concombre et les piments verts en
julienne fine, rincez a I'eau froide et égouttez.

Préparer la garniture: Nettoyez le chrysantheme et les pousses de radis,
tranchez I'ail finement et coupez les fraises en deux.

Finition: Disposez le sashimi de congre et les [égumes préparés sur une
assiette, et servez avec le chogochujang et la sauce soja au wasabi.



Sashimi de congrio de mar (Bada-jangeo-hoe)
Ingredientes

e Principal: 500g Sashimi de congrio, 100g Rabano, 1/2 Pepino, 3 Chiles
verdes, 100g Ajo picado, Brotes de rabano, Crisantemo comestible, Lechuga,
Chile rojo, Fresa, Limon

e Chogochujang: 3 cdas Gochujang, 2 cdas Vinagre, 1.5 cdas Azucar, 1/5
cdas Mirin

e Otro: Salsa de soja con wasabi
Preparacion
o Preparar pescado: Prepare congrio fresco para sashimi.

« Preparar verduras: Corte el rabano, el pepino y los chiles verdes en juliana
fina, enjuague en agua fria y escurra.

« Preparar guarnicion: Limpie el crisantemo y los brotes de rabano, corte el
ajo en rodajas finas y parta las fresas por la mitad.

o Finalizar: Disponga el sashimi de congrio y las verduras preparadas en un
plato, y sirva con chogochujang y salsa de soja con wasabi.

Cawmmu u3 Mmopckoro yrpsa (baga-mxaHro-x3)
UHrpeaneHTsbl

e OcHoBHoe: 500r Cawwnmn n3 mopckoro yrpsi, 100r Peabka, 1/2 Orypeu, 3
3eneHsblin nepel, umnnu, 100r M3menbyeHHbIN YecHoK, PoCcTku peauca,
XpuzaHTeMa cbenobHas, Canat natyk, KpacHbin uinn, KnybHuka, JIMMoH

e YorouymxaH: 3 cr.n. KouyasH, 2 cr.n. Ykeyc, 1.5 ct.n. Caxap, 1/5 ct.n.
MupuH

o [pyroe: CoeBblil COyc C Bacabu
MpuroroBnexHune
o MMoparortoBka pbi6bl: [104rOTOBLTE CBEXEO MOPCKOrO Yrpsi AN CallnMu.

« MMoproroBka oBowlei: HapexbTe pefbKy, OrypeL v 3eNeHbli NepeL Ynnm
TOHKOM COJTIOMKOW, MPOMOMTE B XO/I0AHOWN BOAE M OTKMHLTE Ha AypLunar.



MoproroBka rapHupa: OuncTuTe XpUsaHTEMY U POCTKWU peaunca, HapexbTe
YECHOK TOHKMMM NIOMTUKaMM U paspexbTe KITyGHUKY Momnonam.

3aBepLueHue: BoinoxuTe cawmMm U3 yrps u nogroToBfieHHbIE OBOLLM Ha
TapEnkKy, noaaesanTe c 4orovyyakaHoM 1 coesbiM COyCOM C Bacabw.
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