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Napa Cabbage Japchae (Baechu-japchae)

Ingredients

e Main: 3 leaves Napa cabbage, 200g Boiled glass noodles (dangmyeon), 30g
Carrot, 5 slices Bacon, 1 stalk Green onion, Cooking oil as needed

e Seasoning: Soy sauce, Sugar, Pepper, Salt, Sesame salt, Sesame oil

Instructions

e Prep Cabbage: Remove outer leaves of the napa cabbage, choose slightly
greener parts, and julienne thickly.

o Boil Noodles: Boil glass noodles until no hard white core remains, rinse in
cold water 2-3 times, and drain in a colander.



Prep Veggies & Bacon: Peel carrot and julienne into 5cm length and 0.4cm
width; slice green onions diagonally. Cut bacon slightly thicker than the
vegetables.

Sauté: Heat oil in a pan, fry bacon first to render fat, then add harder
vegetables first while sprinkling with salt.

Finish: Add boiled glass noodles, season with soy sauce, sugar, pepper,
sesame oil, and sesame salt while stir-frying, then serve on a plate.
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Chinakohl-Japchae (Baechu-japchae)
Zutaten

o Hauptzutat: 3 Blatter Chinakohl, 200g gekochte Glasnudeln (Dangmyeon),
30g Karotte, 5 Scheiben Bacon, 1 Frihlingszwiebel, Speisedl nach Bedarf

o Wiirzung: Sojasauce, Zucker, Pfeffer, Salz, Sesamsalz, Sesamal
Zubereitung

« Kohl vorbereiten: AuBere Blitter des Chinakohls entfernen, etwas griinere
Teile wahlen und grob in Streifen schneiden.

¢ Nudeln kochen: Glasnudeln in kochendem Wasser kochen, bis in der Mitte
kein harter weiBer Kern mehr zu sehen ist, 2-3 Mal mit kaltem Wasser
abspilen und in einem Sieb abtropfen lassen.

o Gemiise & Bacon vorbereiten: Karotte schalen und in 5 cm lange und 0,4
cm breite Streifen schneiden; Frihlingszwiebel schrag schneiden. Bacon etwas
dicker als das Gemuse schneiden.

« Anbraten: Ol in einer Pfanne erhitzen, zuerst den Bacon anbraten, um Fett
auszulassen, dann das festere Gemise zuerst hinzugeben und unter Salzen
anbraten.

o Fertigstellen: Gekochte Glasnudeln hinzufiigen, unter Riihren mit Sojasauce,
Zucker, Pfeffer, Sesamdl und Sesamsalz abschmecken und auf einem Teller
anrichten.

Japchae au chou chinois (Baechu-japchae)



Ingrédients

o Base: 3 feuilles de chou chinois, 200g Nouilles de cellophane bouillies
(Dangmyeon), 30g Carotte, 5 tranches de bacon, 1 Oignon vert, Huile de
cuisson

» Assaisonnement: Sauce soja, Sucre, Poivre, Sel, Sel de sésame, Huile de
sésame

Préparation

o Préparer le chou: Retirez les feuilles externes, choisissez des parties un peu
plus vertes et coupez en julienne épaisse.

o Cuire les nouilles: Faites bouillir les nouilles de cellophane jusqu'a ce qu'il
ne reste plus de cceur blanc, rincez 2-3 fois a I'eau froide et égouttez.

« Préparer légumes et bacon: Epluchez la carotte et taillez-en julienne de 5
cm de long sur 0,4 cm de large ; émincez I'oignon vert en biais. Coupez le
bacon un peu plus épais que les légumes.

o Sauter: Chauffez de I'huile dans une poéle, faites d'abord sauter le bacon
pour dégager la graisse, puis ajoutez les légumes les plus durs en salant.

o Finition: Ajoutez les nouilles bouillies, assaisonnez avec la sauce soja, le
sucre, le poivre, I'huile de sésame et le sel de sésame tout en sautant, puis
servez.

Japchae de col china (Baechu-japchae)
Ingredientes

« Principal: 3 hojas de col china, 200g Fideos de celofan cocidos
(Dangmyeon), 30g Zanahoria, 5 tiras de tocino, 1 Cebolleta, Aceite de cocina

e Sazon: Salsa de soja, Azlcar, Pimienta, Sal, Sal de sésamo, Aceite de sésamo
Preparacion

« Preparar col: Retire las hojas exteriores, elija partes un poco mas verdes y
corte en juliana gruesa.

o Hervir fideos: Hierva los fideos de celofan hasta que no quede un nicleo
blanco duro, enjuague en agua fria 2-3 veces y escurra.

o Preparar verduras y tocino: Pele la zanahoria y corte en juliana de 5 cm de
largo por 0,4 cm de ancho; corte la cebolleta en diagonal. Corte el tocino un
poco mas grueso que las verduras.

o Saltear: Caliente aceite en una sartén, saltee primero el tocino para liberar la
grasa, luego agregue las verduras mas duras mientras salpica sal.



Finalizar: Agregue los fideos cocidos, sazone con salsa de soja, azlcar,
pimienta, aceite de sésamo y sal de sésamo mientras saltea, y sirva en un
plato.

Yanus c neknHckoi kanyctou (Mauy-yanus)

UHrpegneHTbl

OcHOBHoOe€: 3 NCTa NeKNHCKoW kanycTtbl, 200g BapéHas cTeknsiHHas narniua
(naHMéER), 30g MopkoBb, 5 NoMTMKOB 6ekoHa, 1 cTtebenb 3eneHbli nyk,
PacTtuTenbHoe Macno

Mpunpasa: Coesbili coyc, Caxap, Mepeu, Conb, KyHXyTHas conb, KyH)yTHOe
Macno

MpurotoBnexHue

MoaroToBKa KanycTbl: YAanuTe BHELLIHWE NIUCTbS, BbibepuTe 6onee
3e/IeHeloLME YacTu U KPYNHO HAapEXbTe COMIOMKOM.

Bapka nanwu: OTBapuTe CTEKSIHHYIO Nanuly B KUNsLen Boae [0
MCYE3HOBEHUSI TBEPAOro 6€/10ro CTEPXKHS B LIEHTPE, NPOMOMTE XOSI0AHOW
BOAOW 2—3 pas3a U OTKMHLTE Ha AypLunar.

MoaroTtoBka oBowei U 6ekoHa: OUMCTUTE MOPKOBb 1 HApPEXbTE COJTOMKOWM
AJIMHOM 5 cM 1 WnpuHoW 0,4 CM; HapeXbTe 3eNeHbIN YK HanCKOCOK.
HapexxbTe 6EKOH YyTb TOJLIE OBOLLEN.

O6>kapka: PasorpeinTe pacTuTeNlbHOE Mac/io Ha CKOBOpoZAe, CHavana
ob6xapbTe 6eKOH, YTOObI BLITONUTB XUP, 3aTeM AobaBnsTe bonee TBepable
OBOLUM, NoacanvBast Mo Xoay.

3aBeplueHue: [Jo6aBbTe BapeHyto narily, NpunpaBbTe COEBLIM COYCOM,
caxapoM, NepLUeM, KYHXYTHbIM MAcioM U KYHXXYTHOW COJblo, 06)apbTe U
BbITOXXMTE Ha TapesiKy.
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