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Chestnut Vegetable Rice (Bam-yachae-bap)

Ingredients

e Main: 2 cups Rice, 2 cups Water, 5 Chestnuts, 1/2 Carrot, 2 Shiitake
mushrooms, 50g Fish cake, 1 tbsp Green peas

e Seasoning: 1 tbsp Soy sauce, 1.5 tbsp Salt, 1 thsp Rice wine (Cheongju)
Instructions
e Prep Rice: Wash rice thoroughly and soak for about 30 minutes in advance.

o Prep Ingredients: Peel chestnuts and cut in half; cut carrots and fish cakes
into 1cm pieces; soak shiitake mushrooms and cut to the same size; drain
green peas.

o Cook: Pour soaked rice and water into a pot, season with soy sauce, salt, and

rice wine, then add chestnuts, fish cakes, carrots, and shiitake mushrooms to
cook.

e Finish: When it boils, reduce heat, add green peas, let it steam/simmer, mix
well, and serve.
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Kastanien-Gemiise-Reis (Bam-yachae-bap)

Zutaten



Hauptzutat: 2 Tassen Reis, 2 Tassen Wasser, 5 Kastanien, 1/2 Karotte, 2
Shiitake-Pilze, 50g Fischkuchen, 1 EL griine Erbsen

Wiirzung: 1 EL Sojasauce, 1,5 EL Salz, 1 EL Reiswein (Cheongju)

Zubereitung

Reis einweichen: Reis griindlich waschen und ca. 30 Minuten im Voraus
einweichen.

Zutaten vorbereiten: Kastanien schalen und halbieren; Karotten und
Fischkuchen in 1 cm groBe Stlicke schneiden; Shiitake-Pilze einweichen und in
gleicher GréBe schneiden; Erbsen abtropfen lassen.

Kochen: Eingeweichten Reis und Wasser in einen Topf geben, mit Sojasauce,
Salz und Reiswein wiirzen, dann Kastanien, Fischkuchen, Karotten und
Shiitake-Pilze hinzugeben und den Reis kochen.

Fertigstellen: Wenn es aufkocht, die Hitze reduzieren, griine Erbsen
hinzufligen, dampfen lassen, gut mischen und servieren.

Riz aux chataignes et Ilégumes (Bam-yachae-bap)

Ingrédients

Base: 2 tasses Riz, 2 tasses Eau, 5 Chataignes, 1/2 Carotte, 2 Champignons
shiitake, 50g Gateau de poisson, 1 c.a.s Petits pois

Assaisonnement: 1 c.a.s Sauce soja, 1.5 c.a.s Sel, 1 c.a.s Vin de riz
(Cheongju)

Préparation

Préparer le riz: Lavez soigneusement le riz et faites-le tremper pendant
environ 30 minutes a l'avance.

Préparer les ingrédients: Epluchez les chataignes et coupez-les en deux ;
coupez la carotte et le gateau de poisson en morceaux de 1 cm ; réhydratez
les shiitakes et coupez-les a la méme taille ; égouttez les petits pois.

Cuire: Versez le riz trempé et I'eau dans une casserole, assaisonnez avec la
sauce soja, le sel et le vin de riz, puis ajoutez les chataignes, le gateau de
poisson, la carotte et les shiitakes pour cuire le riz.

Finition: A ébullition, réduisez le feu, ajoutez les petits pois, laissez mijoter,
mélangez bien et servez.




Arroz con castanas y verduras (Bam-yachae-bap)
Ingredientes

« Principal: 2 tazas Arroz, 2 tazas Agua, 5 Castafias, 1/2 Zanahoria, 2 Setas
shiitake, 50g Pastel de pescado, 1 cda Guisantes verdes

e Sazon: 1 cda Salsa de soja, 1.5 cda Sal, 1 cda Vino de arroz (Cheongju)
Preparacion

o Preparar el arroz: Lave bien el arroz y déjelo en remojo durante unos 30
minutos de antemano.

« Preparar ingredientes: Pele las castafas y cortelas por la mitad; corte la
zanahoria y el pastel de pescado en trozos de 1 cm; remoje las setas shiitake
y cortelas al mismo tamafio; escurra los guisantes.

e Cocinar: Vierta el arroz remojado y el agua en una olla, sazone con salsa de
soja, sal y vino de arroz, luego agregue las castanas, el pastel de pescado, la
zanahoria y las setas shiitake para cocinar el arroz.

o Finalizar: Cuando hierva, reduzca el fuego, agregue los guisantes, deje
reposar para que se cocine al vapor, mezcle bien y sirva.

PucoBas kawa c kawutaHamu u osowamu (bam-sax3-6an)
UHrpeaneHTnl

e OcHoBHoOe: 2 cTakaHa Puc, 2 ctakaHa Boaa, 5 KawTaHos, 1/2 MopkoBb, 2
pmnba wumutake, 50r PbibHbIM nupor (oMyk), 1 CT.1. 3eneHbli ropoLlek

e Mpunpasbi: 1 ct.1. CoeBbili coyc, 1.5 cT.n. Conb, 1 cT.1. PucoBoe BMHO
(uxoHXKY)

MpurotosnexHue

o 3amMaumBaHue puca: TwaTeNbHO NPOMbITb PUC N 3aMOUYUTb €ro NPUMEPHO
Ha 30 MMHYT 3apaHee.

o MoproroBka MHrpeamneHToB: OUNCTUTL KallTaHbl U pa3pe3aTb rornonam;
Hape3aTb MOPKOBb M PbIGHBI MUPOr KyCOYKaMun No 1 cM; 3aMOUUTb rpubbl
LIMMTaKe M Hape3aTb MX TaKoro e pasMepa; CMTb BOAY C 3€/1EHOr0
ropoLUKa.

o Bapka: MonoXuTb 3aMOYEHHBIN PUC U BOZY B KacTpionto, NpUNpaBuTb
COEBbLIM COYCOM, COJbIO M PUCOBbLIM BUHOM, 3aTeM [06aBUTh KallTaHbl,
PbIGHbIN MUPOr, MOPKOBb U IPUbbI LUMUTAKE, YTO6bl CBAPUTL PUC.

o 3aBepLueHue: Koraa 3akKunuT, YMEHbLIUTb OFOHb, A06aBUTb 3eNeHbIv



rOpOLLEK, AaTb HACTOATbCA, XOPOLLUO nepeMeELLaTb U No0AaBaTb K CTONY.
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