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Napa Cabbage Core Soup (Baechu-sokdae-guk)

Ingredients

e Main: 1/4 head Napa cabbage, 100g Radish, 100g Beef, 5 cups Rice-rinsed

water, 1 large Green onion

e Seasoning: 1 thsp Cooking oil, 3 tbsp Doenjang (soybean paste), 1/2 tbsp
Gochujang (chili paste), 1 tbsp Minced garlic, Pepper, Sesame oil, Salt

Instructions

e Prep Beef: Slice beef thinly and flatly, then season lightly with pepper,

sesame oil, and salt.

o Sauté Beef: Heat cooking oil in a pot and sauté the seasoned beef.

o« Add Water & Paste: When the beef is half-cooked, pour in rice-rinsed
water, bring to a boil, and evenly dissolve doenjang and gochujang.



Add Veggies & Boil: Remove outer leaves of the napa cabbage, separate
inner leaves, wash, and cut lengthwise. Add the napa cabbage and radish to
the broth and boil until tender.

Finish: Add julienned green onions and minced garlic to the boiling soup, and
adjust seasoning with salt.
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Chinakohl-Kern-Suppe (Baechu-sokdae-guk)
Zutaten

o Hauptzutat: 1/4 Kopf Chinakohl, 100g Rettich, 100g Rindfleisch, 5 Tassen
Reisschmalzwasser, 1 Frihlingszwiebel

e Wiirzung: 1 EL Speisedl, 3 EL Doenjang (Sojabohnenpaste), 1/2 EL
Gochujang (Chilipaste), 1 EL gehackter Knoblauch, Pfeffer, Sesamdél, Salz

Zubereitung

+ Fleisch vorbereiten: Rindfleisch diinn schneiden und leicht mit Pfeffer,
Sesamol und Salz marinieren.

o Fleisch anbraten: Speisedl in einem Topf erhitzen und das marinierte
Rindfleisch anbraten.

o Wasser & Paste hinzufiigen: Wenn das Rindfleisch halb durch ist, das
Reisschmalzwasser dazugieBen, zum Kochen bringen und Doenjang sowie
Gochujang gleichmaBig darin auflésen.

« Gemiise hinzufiigen & Kochen: AuBere Blitter des Chinakohls entfernen,
innere Blatter abtrennen, waschen und der Lange nach schneiden. Den Kohl
und den in Scheiben geschnittenen Rettich in die Briihe geben und weich
kochen.

o Fertigstellen: Juliennierte Friihlingszwiebeln und gehackten Knoblauch in die
kochende Suppe geben und mit Salz abschmecken.

Soupe de coeur de chou chinois (Baechu-sokdae-guk)
Ingrédients

e Base: 1/4 chou chinois, 100g Radis, 100g Boeuf, 5 tasses Eau de riz, 1
Oignon vert

o Assaisonnement: 1 c.a.s Huile de cuisson, 3 c.a.s Doenjang, 1/2 c.a.s
Gochujang, 1 c.a.s Ail haché, Poivre, Huile de sésame, Sel

Préparation

o Préparer la viande: Tranchez finement le boeuf et assaisonnez Iégérement
avec du poivre, de I'huile de sésame et du sel.



Sauter le boeuf: Chauffez I'huile de cuisson dans une casserole et faites
sauter le boeuf mariné.

Ajouter I'eau et les pates: Lorsque le boeuf est mi-cuit, versez I'eau de riz,
portez a ébullition et dissolvez uniformément le doenjang et le gochujang.

Ajouter les légumes et cuire: Retirez les feuilles externes du chou chinois,
séparez les coeurs, lavez et coupez en longueur. Ajoutez le chou et le radis
dans le bouillon et faites cuire jusqu'a tendreté.

Finition: Ajoutez I'oignon vert émincé et I'ail haché dans la soupe bouillante,
et rectifiez le sel.

Sopa de corazon de col china (Baechu-sokdae-guk)

Ingredientes

Principal: 1/4 col china, 100g Rabano, 100g Carne de res, 5 tazas Agua de
arroz, 1 Cebolleta

Sazon: 1 cda Aceite de cocina, 3 cdas Doenjang, 1/2 cda Gochujang, 1 cda
Ajo picado, Pimienta, Aceite de sésamo, Sal

Preparacion

Preparar la carne: Corte la carne de res finamente y sazone ligeramente
con pimienta, aceite de sésamo y sal.

Saltear la carne: Caliente el aceite de cocina en una olla y saltee la carne
marinada.

Aiadir agua y pasta: Cuando la carne esté a medio cocer, vierta el agua de
arroz, hierva y disuelva uniformemente el doenjang y el gochujang.

Anadir verduras y hervir: Retire las hojas exteriores de la col china, separe
los corazones, lave y corte a lo largo. Afada la col y el rabano al caldo y
cocine hasta que estén tiernos.

Finalizar: Agregue la cebolleta juliennada y el ajo picado a la sopa hirviendo,
y ajuste la sal.

Cyn U3 cepAueBUHbI NEKMHCKOW KanycTbl (M34y-coka3-ryk)

UHrpegneHTbl



o OcHoBHoOe: 1/4 ko4yaHa nekuHckon kanyctbl, 100r Peabka, 100r FoBaavHa, 5
CTakaHoB PucoBas Boaa, 1 crebenb 3eneHbii nyk

o [Mpunpasa: 1 ct.n. PactutenbHoe Macno, 3 cT.n. TaHukaH, 1/2 cT.n.
KouyasH, 1 cT.n. M3mMenbyeHHbIn YecHok, Mepel, KyHxyTHoe Macno, Conb

MpurotosnexHue

« MoproroBka Msca: TOHKO HapeXbTe roBsAMHY U CNerka 3aMapuHymTe C
nepueM, KyHXXYTHbIM MacsioM 1 COSblO.

o O6xapka Msca: Pasorpeiite pacTUTeNnbHOE Mac/o B KacTprosie U 06xapbTe
MapUHOBAHHYIO rOBSIAVHY.

« [Jo6aBneHue Boabl M nacTbl: Koraa mMaco 6yaeT HanonoBuHY roToBo,
BNenTe pUCOBYIO BOAY, AOBEAUTE 10 KUMEHUS U PaBHOMEPHO pacTBOpUTE
TOHWKAH M KOYYASH.

o [Jlo6aBneHue oBoOLWEe M BapKa: YaanuTe BHELHNE NNCTbS KanycCTbl,
OTAEeNuUTE CepaLEBMHY, BbIMOMTE M HapexbTe BAOMb. [lobaBbTe KanycTy u
Hape3aHHbI peanc B 6yNbOH, BapuTe A0 MSIrKOCTW.

o 3aBeplueHue: [1o6aBbTe Hape3aHHbI 3eNeHbIN NIYK U U3MESTbYEHHbIN YECHOK
B KUMALLMIA Cyn, NOCONUTE MO BKYCY.
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