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Clear Yellowtail Soup (Bangeo-malgeun-tang)

Ingredients

Main: 200g Yellowtail, 1 piece Radish, 1 piece Carrot, 2 Fresh shiitake
mushrooms, 1/4 root Burdock, 10g Crown daisy

Broth & Seasoning: 3 cups Kelp broth, 3 tbsp Rice wine (Cheongju), 1 tsp
Salt, Mirin, Soy sauce

Instructions

Prep Fish: Cut yellowtail into thick 4cm pieces and sprinkle with salt.

Prep Veggies: Slice radish and carrots thinly into 5cm lengths; slice shiitake
mushrooms flat; peel burdock, slice thinly, and blanch slightly.

Boil: Wash yellowtail thoroughly, place in a pot with kelp broth and
vegetables, bring to a boil, skim the foam, and add rice wine, salt, mirin, and
soy sauce to taste.

Finish: Simmer gently, add chopped crown daisy, and turn off the heat.
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Klarer Gelbschwanz-Fischsuppen-Eintopf (Bangeo-malgeun-tang)
Zutaten

o Hauptzutat: 200g Gelbschwanz (Yellowtail), 1 Stiick Rettich, 1 Stiick Karotte,
2 frische Shiitake-Pilze, 1/4 Wurzel Klettenwurzel (Burdock), 10g Frihlings-
Chrysantheme

e Briihe & Wiirzung: 3 Tassen Kombu-Briihe, 3 EL Reiswein (Cheongju), 1 TL
Salz, Mirin, Sojasauce



Zubereitung

« Fisch vorbereiten: Gelbschwanz in dicke 4cm-Stiicke schneiden und mit Salz
bestreuen.

o Gemiise vorbereiten: Rettich und Karotten in 5cm lange diinne Scheiben
schneiden, Shiitake flach schneiden, Klettenwurzel schéalen, diinn schneiden
und kurz blanchieren.

o Kochen: Fisch griindlich waschen, mit Briihe und Gemdise in einen Topf
geben, aufkochen, Schaum abschdpfen, Reiswein, Salz, Mirin und Sojasauce
hinzuftigen.

o Fertigstellen: Sanft kdcheln lassen, gehackte Chrysantheme dazugeben und
die Hitze ausschalten.

Soupe claire de sériole (Bangeo-malgeun-tang)
Ingrédients

o Base: 200g Sériole, 1 morceau Radis, 1 morceau Carotte, 2 Champignons
shiitake frais, 1/4 Racine de bardane, 10g Chrysanthéme comestible

« Bouillon & Assaisonnement: 3 tasses Bouillon de kombu, 3 c.a.s Vin de riz
(Cheongju), 1 c.a.c Sel, Mirin, Sauce soja

Préparation

o Préparer le poisson: Coupez la sériole en morceaux épais de 4 cm et
saupoudrez de sel.

o Préparer les légumes: Taillez le radis et la carotte en fines laniéres de 5
cm, tranchez les shiitakes, épluchez et émincez la bardane, puis blanchissez-la
légerement.

o Cuire: Lavez la sériole, mettez-la dans une casserole avec le bouillon et les
légumes, portez a ébullition, écumez, puis ajoutez le vin de riz, le sel, le mirin
et la sauce soja.

« Finition: Laissez mijoter doucement, ajoutez le chrysanthéme haché et
éteignez le feu.

Sopa clara de seriola (Bangeo-malgeun-tang)



Ingredientes

« Principal: 200g Seriola, 1 trozo Rabano, 1 trozo Zanahoria, 2 Setas shiitake
frescas, 1/4 Raiz de bardana, 10g Crisantemo comestible

o Caldo y sazoén: 3 tazas Caldo de alga kombu, 3 cdas Vino de arroz
(Cheongju), 1 cdita Sal, Mirin, Salsa de soja

Preparacion

e Preparar pescado: Corte la seriola en trozos gruesos de 4 cm y espolvoree
con sal.

« Preparar verduras: Corte el rabano y la zanahoria en tiras finas de 5 cm,
lamine las setas shiitake, pele y lamine la bardana, y blanquee ligeramente.

o Hervir: Lave la seriola, coldquela en una olla con el caldo y las verduras,
hierva, retire la espuma, y agregue el vino de arroz, la sal, el mirin y la salsa
de soja.

o Finalizar: Cocine a fuego lento, agregue el crisantemo picado y apague el
fuego.

Mpo3pauHbii cyn U3 xentoxBocta (BaHro-ManbrbiH-TaH)
UHrpeaneHTsl

o OcHoBHoe: 200r XXenTtoxBocT (cepvona), 1 noMT1k Peapbka AankoH, 1
NoMTUK MopkoBb, 2 Ceexue wunntake, 1/4 kopeHb nonyxa, 10r XpusaHtema
cbepnobHas

o bBynboH n npunpaea: 3 crakaHa bynboH u3 komby, 3 cT.1. PUcoBoe BUHO
(uxoHaxy), 1 4.n. Conb, MupuH, CoeBblli coyc

MpurotosnexHue

o TMoaroroBka pbi6bbl: HapexbTe XXeNTOXBOCT TONCTbIMU KYCOYKaMM Nno 4 CM U
noconure.

« TMMoparoroBka oBowei: HapexbTe peabKy 1 MOPKOBb TOHKMMM MOIOCKaMM
AJIMHOW 5 CM, WMnUTake NIoCKUMIU JTOMTUKAMKU, OUYUCTUTE JIOMYX, HAapeXbTe U
cnerka 6naHwmpymTe.

o Bapka: TwartenbHO NpoMoKTe pbiby, NONOXWUTE B KacTpo/iio C 6yNIbOHOM U
OBOLLaMM, AOBeAMTE A0 KUMNEHUs, CHUMUTE NeHy, Ao6aBbTe PUCOBOE BMHO,
COMb, MUPWH U COEBbLIN COYC.

o 3aBepLueHue: MeasieHHO NoBapuTe, 406aBbTE HAPE3AHHYIO XPU3AHTEMY U
BbIK/IIOUMTE OrOHb.
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