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Sweet and Sour Lobster (Badagajae-tangsuyuk)

Ingredients

Main: 1 Lobster, 1/2 Bell pepper, 100g Canned baby corn (or corn sprouts), 5
Wood ear mushrooms, 1/3 cup Starch, 1 Egg white, Salt, Pepper, Parsley,

Lemon, Cooking oil

Sauce: 2/3 cup Broth, 1 tbsp Vinegar, 2 tsp Sugar, 1/4 tsp Salt, 2 tbsp Starch

water



Instructions

Boil Lobster: Clean the lobster thoroughly, insert a skewer at the bottom to
prevent it from curling, boil in salted water, remove the skewer, and pull the
body to separate it from the head.

Prep Meat: Scrape meat from the head with a small spoon, make a slit in the
soft part of the body to pull out the whole meat, cut into bite-sized pieces,
season with salt and pepper, and coat with starch and egg white.

Fry: Heat oil generously in a wok to about 160°C, add lobster pieces one by
one, and fry until golden.

Prep Veggies: Remove seeds from bell pepper and chop into small pieces;
cut baby corn to bite size; soak wood ear mushrooms in lukewarm water and
clean.

Make Sauce & Toss: Stir-fry wood ear mushrooms, baby corn, and bell
pepper in an oiled wok. Add sauce ingredients, bring to a boil, mix in starch
water to thicken, then add the fried lobster and toss quickly.
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RIBAMKEEENR . SERDF , EEE LB LS EE |, A IIERYHK

MRRERA . A/NSREHESR  SERRESJEEIRE  YRX—OX
N, HEEEEEAR , R EBRMERES.
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Ingredients

o EM: I 1R, W 1724, #ELEKS 1009, KE 5%, JEH 1/3%4F, B
B 147, th, A, BT, TR, R

o B =, 2/3%F, BE LKA, ¥ 2/h59, & 1/4/N3, KEH 2KE
Instructions

o REFIKFIE . FRENES KIS LT IESEEH |, A IIERATHK
hEREREE , N FHSLEIE.

o HMASHEH : B/JVAREIHLERR , SARRAKITIERERE , JIK—HK
N, HERSEAR , REEHSES.

o CHIF: WIREIAEEMEE 160°C, HLITRKFRALEES S,
o HEBHEER: SHENU/IR, BRFUR , RKERLKBERESETS.

o HHFEFSHY : PRAVEFYARE. EXRFALER , AAETER , MAK
T AR, R RBAELIMREE 195,

O722—0HESAMIT (SEFTV 22 2R)
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SHRE®M KaU2
Instructions

e THIT: OT7Z22—ZZhVIIHKEWL. KHRSEZVWESCKRICEZRIL TR
EANICRSTH TICR, BEHVTRECEZTVEET.

e BEMWHY: BORENSEZRT -V TIZITERD. BHEEES H WED
CUNIABEANTEEC > ZVEVEL. —OKECH) - TR, #ARERY
RRBEREEIT.

o BFA: hEPICHEL > FXNVANTIENCEEICHL, AT R22—DFE—
D2FOANTEO>RBILEFEIT S,

e HEDEM: 2 REEN > T/NSLKTD, Y2 70— E2EANRT )
ARZESCYN, REGBBAFSFLCRELTENWVWICFANT B,

o V—2tEbHS: FEHICHEMLTCKE., Y>3 —>, KE—2 &Y

. PEDY —AMBEANTOEERILLSE. KBERRYBELAAND
CETRETN BT O T 22— ANTFRECHZ %,

SiiB-Saurer Hummer (Badagajae-tangsuyuk)

Ingredients

e Hauptzutat: 1 Hummer, 1/2 Paprika, 100g Babymais (Dose), 5 Mu-Err-Pilze,
1/3 Tasse Starke, 1 EiweiB, Salt, Pfeffer, Petersilie, Zitrone, Speisedl

e Sauce: 2/3 Tasse Briihe, 1 EL Essig, 2 TL Zucker, 1/4 TL Salz, 2 Tassen
Starkewasser

Instructions

o« Hummer kochen: Griindlich waschen, einen Spie3 an der Unterseite
anbringen, um ein Einrollen zu verhindern, in Salzwasser kochen, SpieB
entfernen und Kopf von Koérper trennen.

o Fleisch vorbereiten: Fleisch aus dem Kopf kratzen, Hummerfleisch aus dem
Kdrper l6sen, in mundgerechte Stlicke schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und in Starke und Eiwei3 wenden.

« Frittieren: Ol in einem Wok auf ca. 160°C erhitzen, Hummerstiicke einzeln
goldbraun frittieren.



« Gemiise vorbereiten: Paprika entkernen und klein schneiden; Babymais
zerkleinern; Pilze in lauwarmem Wasser einweichen und reinigen.

o Sauce ansetzen & Schwenken: Pilze, Babymais und Paprika in einem
gefetteten Wok anbraten, Saucenzutaten hinzugeben, aufkochen, mit
Starkewasser binden und die frittierten Hummerstiicke schnell unterriihren.

Homard aigre-doux (Badagajae-tangsuyuk)
Ingredients

e Base: 1 Homard, 1/2 Poivron, 100g Mini-mais (en conserve), 5 Champignons
noirs, 1/3 tasse Fécule, 1 Blanc d'ceuf, Sel, Poivre, Persil, Citron, Huile

e Sauce: 2/3 tasse Bouillon, 1 c.a.s Vinaigre, 2 c.a.c Sucre, 1/4 c.a.c Sel, 2
c.a.s Fécule diluée

Instructions

o Préparer le homard: Lavez, piquez une brochette au fond pour éviter qu'il
ne se recourbe, faites bouillir dans I'eau salée, retirez la brochette et séparez
la téte du corps.

« Extraire la chair: Retirez la chair de la téte, extrayez la chair du corps en
coupant la partie molle, coupez en morceaux, assaisonnez de sel et poivre,
enrobez de fécule et de blanc d'ceuf.

o Frire: Chauffez de I'huile dans un wok a 160°C et faites frire les morceaux de
homard jusqu'a dorure.

« Légumes: Epépinez le poivron et coupez-le, coupez le mini-mais, réhydratez
les champignons noirs dans I'eau tiede.

« Sauce et mélange: Sautez les légumes dans un wok huilé, ajoutez la sauce,
portez a ébullition, épaississez avec la fécule diluée, puis ajoutez le homard
frit et mélangez rapidement.

Langosta agridulce (Badagajae-tangsuyuk)
Ingredients

e Principal: 1 Langosta, 1/2 Pimiento, 100g Maiz tierno en lata, 5 Setas oreja
de madera, 1/3 taza Fécula, 1 Clara de huevo, Sal, Pimienta, Perejil, Limoén,
Aceite



Salsa: 2/3 taza Caldo, 1 cda Vinagre, 2 cdita Azlcar, 1/4 cdita Sal, 2 cdas
Agua con fécula

Instructions

Hervir langosta: Lave bien, ponga un pincho en la base para que no se
doble, hierva en agua con sal, retire el pincho y separe la cabeza del cuerpo.

Preparar carne: Saque la carne de la cabeza, extraiga la carne del cuerpo
haciendo un corte, corte en trozos, sazone con sal y pimienta, y reboce en
fécula y clara de huevo.

Freir: Caliente abundante aceite en un wok a unos 160°C vy fria los trozos de
langosta hasta que estén dorados.

Verduras: Descorazone el pimiento y pique, corte el maiz tierno, remoje las
setas en agua tibia y limpie.

Hacer salsa y saltear: Saltee las setas, el maiz y el pimiento en un wok con
aceite, aflada los ingredientes de la salsa, hierva, espese con agua con fécula
y mezcle rdpidamente con la langosta frita.

KuTtaickmin kucno-cnagkum no6crep (bagaragxe-TaHCyHK)

Ingredients

OcHoBHoe: 1 Jlobctep, 1/2 Cnaagkui neped, 100r KoHcepBMpoBaHHas
Kykypy3a (Monopas), 5 Fpubos My3p, 1/3 ctakaHa Kpaxman, 1 AuuHbIi 6enok,
Conb, lMepeu, MeTpywka, JIMMoH, PacTuTenbHoe Macno

Coyc: 2/3 crtakaHa bynboH, 1 cT.n. YKcyc, 2 u.n. Caxap, 1/4 4.n. Conb, 2 CT.N.
KpaxmanbHas Boaa

Instructions

Bapka no6crepa: TwaTtenbHO BbIMOMTE, BCTABbTE LIMNAXKY CHU3Y, YTOBbI OH
HEe CBEPHY/ICS, OTBApUTE B MOACONEHHOW BOAE, BbIHLTE LUMAXKY M OTAENUTE
rofioBy OT TY/IOBULLA.

MoproroBka Msca: CockpebuTe MSICO U3 roMoBbl, U3BNIEKUTE MSICO U3
TYNOBULLA, HAapeXbTe KycoukaMun, NoconuTe, nonepunte, obeanamnte B
Kpaxmane u 6enke.

O6)apka: Pasorpelite Macno B Boke npuMepHo a0 160°C n obxapbTe
KyCOYKM nobcrepa A0 30110TUCTON KOPOUKM.

MoaroToBKa oBoLEl: YaanTe ceMeHa 13 nepLa v HapeXbTe, HapeXbTe
KYKypy3Y, 3amMoumTe rpubbl Myap B TEM/ION BOAE U MPOMOUTE.

MpurotoBneHne coyca u cMelumBaHme: O6xapbTe OBOLM U FPpUbbI B BOKE
C MacnoM, gobaBbTe MHIPEAVEHTLI ANt COyca, AOBEAUTE A0 KUMEHMS,



3arycTuTe KpaxMmasbHOW BoAoi, Ao6aBbTe I06CTep U BbICTPO NepeMeLLlainTe.
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