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Braised Sole (Badae-jorim)
Ingredients

e Main: 2 Soles (Badae), 1/2 cup Starch powder, Sesame salt, Pepper, Sesame
oil, Ginger juice

e Sauce: 1/2 tbsp Minced garlic, 1 tbsp Minced green onion, 3 Red chilies, 3
tbsp Soy sauce, 1 tbsp Sugar, 1/2 cup Water

Instructions

o Prep & Season: Choose fresh sole, remove scales and innards, cut into
appropriate pieces, and season lightly with salt.

o Dry & Coat: Remove moisture with a dry cloth, then coat evenly with starch
powder.



o Pan-fry: Heat oil in a hot pan and pan-fry the coated sole until golden brown
on both sides.

o Braise: Bring the sauce to a boil in a pot, add the pan-fried fish, spoon the
sauce over it, and simmer until glossy.

o Finish: Top with chopped green onion and shredded red chili, boil once more,
drizzle with a drop of sesame oil, and serve.
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Gediinstete Seezunge (Badae-jorim)
Zutaten

o Hauptzutat: 2 Seezungen (Badae), 1/2 Tasse Starkepulver, Sesamsalz,
Pfeffer, Sesamol, Ingwersaft

e Sauce: 1/2 EL gehackter Knoblauch, 1 EL gehackte Friihlingszwiebel, 3 rote
Chilischoten, 3 EL Sojasauce, 1 EL Zucker, 1/2 Tasse Wasser

Zubereitung

e Vorbereitung: Frische Seezunge wahlen, Schuppen und Innereien entfernen,
in Stlicke schneiden und leicht salzen.

o Trocknen & Panieren: Feuchtigkeit mit einem trockenen Tuch abtupfen und
gleichmaBig mit Starkepulver bestduben.

« Anbraten: Ol in einer heiBen Pfanne erhitzen und den Fisch von beiden
Seiten goldbraun anbraten.

o Diinsten: Saucenzutaten in einem Topf zum Kochen bringen, den
angebratenen Fisch hineingeben, die Sauce dartber l6ffeln und glanzend
einkochen.

o Fertigstellen: Mit Friihlingszwiebeln und Chilistreifen bestreuen, kurz
aufkochen lassen, mit einem Tropfen Sesamdl betraufeln und servieren.

Sole braisée (Badae-jorim)
Ingrédients

« Base: 2 Soles (Badae), 1/2 tasse Fécule, Sel de sésame, Poivre, Huile de
sésame, Jus de gingembre

e Sauce: 1/2 c.a.s Ail haché, 1 c.a.s Oignon vert haché, 3 Piments rouges, 3
c.a.s Sauce soja, 1 c.a.s Sucre, 1/2 tasse Eau

Préparation



Préparation & Assaisonnement: Choisissez des soles fraiches, écaillez,
retirez les viscéres, coupez en morceaux et salez légérement.

Séchage & Enrobage: Retirez I'humidité avec un linge propre, puis enrobez
uniformément de fécule.

Sauter: Chauffez de I'huile dans une poéle chaude et faites dorer les soles
des deux cotés.

Braiser: Portez la sauce a ébullition dans une casserole, ajoutez le poisson,
arrosez de sauce a la cuillere et laissez mijoter jusqu'a ce que ce soit brillant.

Finition: Garnissez de ciboule et de piment rouge en julienne, donnez un
bouillon, ajoutez une goutte d'huile de sésame et servez.

Lenguado estofado (Badae-jorim)

Ingredientes

Principal: 2 Lenguados (Badae), 1/2 taza Almidén, Sal de sésamo, Pimienta,
Aceite de sésamo, Jugo de jengibre

Salsa: 1/2 cda Ajo picado, 1 cda Cebolleta picada, 3 Chiles rojos, 3 cdas Salsa
de soja, 1 cda Azlcar, 1/2 taza Agua

Preparacion

Preparar y sazonar: Elija lenguados frescos, escame, retire las visceras,
corte en trozos adecuados y sazone ligeramente con sal.

Secar y rebozar: Retire la humedad con un pafio seco y reboze
uniformemente con almiddn.

Freir en sartén: Caliente aceite en una sartén caliente y dore el lenguado
por ambos lados.

Estofar: Hierva los ingredientes de la salsa en una olla, afiada el pescado,
vierta la salsa por encima con una cuchara y cocine a fuego lento hasta que
esté brillante.

Finalizar: Cubra con cebolleta y chile rojo en juliana, hierva una vez mas,
agregue una gota de aceite de sésamo y sirva.

TyweHbI MOpckoy a3bik (Mape-pxopum)



UHrpeaneHTnl

OcHoBHoe: 2 Mopckux a3bika (nage), 1/2 crakaHa Kpaxman, KyHxyTHas
conb, Mepeu, KyHxxyTHoe Macno, MIMbUpHbIN cok

Coyc: 1/2 cT.n. 3MenbYeHHbIN YecHoK, 1 cT.n. 3eneHbiv yK, 3 KpacHbIi
nepey umnu, 3 ct.n. Coesbit coyc, 1 ct.n. Caxap, 1/2 ctakaHa Boaa

MpurotoBnexHue

MoaroTroBka U MapuHoOBaHMe: BbibepnTe cBeXYyHO pbiby, ouncTuTe OT
YeLlyn ¥ BHYTPEHHOCTE, HapeXbTe Ha KYCOYKM U CNerka nocosnTe.

CyLuKa U NaHMPOBKa: YaanuTte Bnary Cyxoi TKaHbto U paBHOMEPHO
obBansanTe B Kpaxmarne.

O6>kapka: PasorpeiiTe Macnio Ha ropsiyeil CKoBopoae U obxapbTe pbiby €
06emrx CTOPOH 10 30/10TUCTOW KOPOYKM.

TyweHue: [JoBeanTe COYC 10 KUMEHUS B KacTptosie, AobaBbTe poiby,
NONMBANTE COYCOM C MOMOLLbIO JIOXKKM U TyLIMTE A0 MNSHLEBOro 61ecka.

3aBeplueHue: MocbinbTe 3eeHbIM NIYKOM U HAape3aHHbIM NEPLIEM YK,
MPOKUNATUTE €Ll pa3, COPbI3HUTE KanenbKon KyH)XYTHOro Macna u
nogasamnTe.
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