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Napa Cabbage Soybean Paste Soup (Baechu-doenjang-guk)
-> 4 servings
Ingredients

e Main: 5 leaves Napa cabbage, 100g Beef, 1 stalk Green onion, 3 cups Rice-
rinsed water (ssalttumul)

e Seasoning: 3 tbsp Doenjang (soybean paste), 1/2 tbsp Minced garlic, Salt,
Pepper

Instructions

e Prep Veggies: Cut Napa cabbage leaves lengthwise in half and slice into
large pieces; slice green onions diagonally.

o Prep Beef: Slice beef thinly and season with minced garlic and pepper.

o Sauté & Boil: Stir-fry the seasoned beef in a pot, pour in the rice-rinsed



water, and bring to a boil.

o Add Doenjang & Cabbage: Strain doenjang through a sieve into the broth,
add the cabbage, and boil together.

o Finish: When it boils up, add the sliced green onions and adjust the
seasoning with salt before serving.

ARKES

e YN

FrEl
o XK : AZE 5K, 4K 100g, KE 1R, JEXKK 31F
o B : XE 3K3, HmK 1/2K7, B, BN

SER

o EFEHE: AREMAYFIRRIAKRE , KER.

i
&IH

o EmHE: FAVER  BHREHREER,
o HWWERB: WPIMATREY  BAEBHFUEKKER.
o MAXEBHEAR: BABEBHEMANSHLR , MABR—EE,

e T : BREMAKNE , BEFAZEHEANTLHE,
HEKXKER
-> 4 A\n
W

« EHB: BZE 5k, A/ 100g, K& 1R, KK 3%



A . K&E 3K3, KR 1/2K43, &, B

TESR

HEERE 1 ARMHARPUFRIRARS | KERY).
HEEFR : TRYER , AnKRSHARES.

BYSRBR . RPBRAFREY |, AIAESFHIERKER.

MAXRESAR : HASEZHEMNBA AP, MABR—ER,
R . BREHAKRE , BRIBFEMERIER.

HREHKEDOR — T (RFaToVxr99)

-> 4 A8

Frt

E0 A

EMEL BE 51, 47 100g, KR E 1K, HEAHCROEEH)3n v T

2L - KR R KE U3, BALIKAKC R&EUL/2, &, R

BFROEH: AXOEEIM 7 Z2ZEDCLTAREHLEIZTNVIICL. BREE
BotInicd 3,

ROTH: FHREBEDDVCL. BALICALLS, BMTTHKRED(T 5.

W TES: BBICFREANTY Y. ERHLILKDOEESTETVTHEIE
%,

REEBOVTEAL: KGETLVTREBLENSMA. BREANTU EEY
5 H 5,

TEF: BRCANBE-> THELIS, RAEEMZ. BTHRERAZ THLE
3,



Chinakohl-Suppe mit Sojabohnenpaste (Baechu-doenjang-guk)

-> 4 Portionen

Zutaten

Hauptzutat: 5 Blatter Chinakohl, 100g Rindfleisch, 1 Friihlingszwiebel, 3
Tassen Reisschmalzwasser (Ssalttumul)

Wiirzung: 3 EL Doenjang (Sojabohnenpaste), 1/2 EL gehackter Knoblauch,
Salz, Pfeffer

Zubereitung

Gemiise vorbereiten: Chinakohlblatter der Lange nach halbieren und grob
schneiden; Friihlingszwiebel schrag schneiden.

Fleisch vorbereiten: Rindfleisch diinn schneiden und mit Knoblauch und
Pfeffer wiirzen.

Anbraten & Kochen: Rindfleisch in einem Topf anbraten, das
Reisschmalzwasser dazugieBen und zum Kochen bringen.

Doenjang & Kohl hinzufiigen: Doenjang durch ein Sieb in die Briihe
streichen, Chinakohl hinzugeben und aufkochen.

Fertigstellen: Friihlingszwiebeln hinzufligen, mit Salz abschmecken und
servieren.

Soupe de chou chinois au miso coréen (Baechu-doenjang-guk)

-> 4 portions

Ingrédients

Base: 5 feuilles de chou chinois, 100g Beeuf, 1 Oignon vert, 3 tasses Eau de
ringage du riz (Ssalttumul)

Assaisonnement: 3 c.a.s Doenjang (pate de soja), 1/2 c.a.s Ail haché, Sel,
Poivre

Préparation

Préparer les légumes: Coupez les feuilles de chou chinois en deux dans le
sens de la longueur puis en morceaux grossiers ; émincez |'oignon vert en
biais.



Préparer le boeuf: Tranchez finement le boeuf et assaisonnez avec |'ail
haché et le poivre.

Sauter et mijoter: Faites sauter le boeuf dans une casserole, versez l'eau de
riz et portez a ébullition.

Ajouter le Doenjang et le chou: Filtrez le doenjang a I'aide d'un tamis
dans le bouillon, ajoutez le chou et laissez bouillir.

Finition: Ajoutez I'oignon vert, rectifiez I'assaisonnement avec du sel et
servez.

Sopa de col china con pasta de soja (Baechu-doenjang-guk)

-> 4 porciones

Ingredientes

Principal: 5 hojas de col china, 100g Carne de res, 1 Cebolleta, 3 tazas Agua
de lavado de arroz (Ssalttumul)

Sazon: 3 cdas Doenjang (pasta de soja), 1/2 cda Ajo picado, Sal, Pimienta

Preparacion

Preparar verduras: Corte las hojas de col china longitudinalmente por la
mitad y en trozos grandes; corte la cebolleta en diagonal.

Preparar carne: Corte la carne de res finamente y sazone con ajo picado y
pimienta.

Saltear y hervir: Saltee la carne de res en una olla, vierta el agua de arroz y
hierva.

Anadir Doenjang y col: Pase el doenjang por un colador para disolverlo en
el caldo, agregue la col y hierva.

Finalizar: Cuando hierva, afiada la cebolleta, ajuste la sazén con sal y sirva.

Cyn C NeKMHCKOMN KanycTon n coeBou nactom (Mauy-TaHWKaH-TYK)

-> 4 nopumm

MUHrpeaneHTbl



OCHOBHoOE: 5 NNCTbEB NeKMHckoM KanycTbl, 100r MoBsanHa, 1 crebenb
3eneHbli Nyk, 3 cTakaHa PucoBas Boaa (BoAa nocse npoMbIBKM puca)

Mpunpasa: 3 cT.1. TaHYKaH (coeBast nacta), 1/2 cT.n. U3MenbyYeHHbI
yecHok, Conb, Mepey

MpurotosnexHue

MoproroBka oBowen: PaspexbTe NMNCTbs NEKUMHCKOW KanyCTbl BAOMb
rMorosiaM 1 KpYMHO HapeXbTe; 3eMeHbli NyK HAapeXbTe HAaUCKOCOK.

MoproroBkKa MsAca: TOHKO HAapeXbTe roBSAMHY U NPUMNpaBbTe
N3MeNIbYEHHBbIM YECHOKOM U NEPLIEM.

O6>¢apka u Bapka: O6xapbTe roBsaMHy B KaCTplosie, BIENTE pUCOBYO BOAY
W poBeauTe A0 KUMEHUS.

Ao6aBneHne TOSHWKAHA U KanycCTbl: MpoTpuTe TOHYKAH Yepes CUTO B
6ynboH, 106aBbTE KanyCTy U NPOKUNATUTE.

3aBepwieHue: Koraa cyn 3akunuT, AobaBbTe 3eneHbli iyK, NOConmTe Mo
BKYCY W nofaBanTe.
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