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Sautéed Pickled Napa Cabbage (Baechu-jangajji)

-> 2 servings

Ingredients

Main: 2 leaves Napa cabbage, 50g Beef, 1 Cucumber, 2 Shiitake mushrooms,
A little chili threads, Cooking oil as needed

Seasoning: 1/2 cup Soy sauce, Sugar, Sesame salt, Pepper, Salt, Sesame ail,
Green onion, Garlic

Instructions

Pickle Cabbage: Wash napa cabbage clean, cut into 2cm wide pieces, and
soak in 1/2 cup of soy sauce to pickle.

Pickle Cucumber: Halve the cucumber, slice thinly on a diagonal, salt



briefly, and squeeze out moisture firmly with a cloth.

Prep Mushrooms & Beef: Soak shiitake mushrooms in water, remove
stems, and julienne finely. Julienne beef finely and season with seasoned soy
sauce.

Sauté & Finish: Heat generous oil in a pan, sauté beef and shiitake
mushrooms first until cooked. Add pickled cabbage and cucumber, stir-fry
together, season with chili threads, sesame salt, sugar, and sesame oil, then
serve on a plate.
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Gebratener eingelegter Chinakohl (Baechu-jangajji)

-> 2 Portionen

Zutaten

Hauptzutat: 2 Blatter Chinakohl, 50g Rindfleisch, 1 Gurke, 2 Shiitake-Pilze,
etwas Chili-Féden, Speisedl nach Bedarf

Wiirzung: 1/2 Tasse Sojasauce, Zucker, Sesamsalz, Pfeffer, Salz, Sesamdl,
Frihlingszwiebel, Knoblauch

Zubereitung

Kohl einlegen: Chinakohl waschen, in 2 cm breite Stlicke schneiden und in
1/2 Tasse Sojasauce einlegen.

Gurke salzen: Gurke halbieren, schrag in diinne Scheiben schneiden, kurz
salzen und mit einem Tuch gut auspressen.

Pilze & Fleisch vorbereiten: Shiitake-Pilze gut einweichen, Stiele entfernen
und in feine Streifen schneiden. Rindfleisch in feine Streifen schneiden und mit
gewdrzter Sojasauce marinieren.

Anbraten & Fertigstellen: Ausreichend Ol in einer Pfanne erhitzen,
Rindfleisch und Shiitake-Pilze zuerst anbraten. Sobald sie durch sind,
eingelegten Kohl und Gurke dazugeben und mitbraten. Mit Chili-Faden,
Sesamsalz, Zucker und Sesamol abschmecken und servieren.

Chou chinois mariné sauté (Baechu-jangajji)

-> 2 portions

Ingrédients

Base: 2 feuilles de chou chinois, 50g Beeuf, 1 Concombre, 2 Champignons
shiitake, Un peu de fils de piment, Huile de cuisson

Assaisonnement: 1/2 tasse Sauce soja, Sucre, Sel de sésame, Poivre, Sel,



Huile de sésame, Oignon vert, All

Préparation

Mariner le chou: Lavez le chou chinois, coupez-le en morceaux de 2 cm de
large et faites-le mariner dans 1/2 tasse de sauce soja.

Mariner le concombre: Coupez le concombre en deux, émincez-le en biais,
salez légerement, puis essorez bien I'eau a l'aide d'un linge.

Préparer champignons et boeuf: Réhydratez bien les shiitakes, retirez les
pieds et coupez en fine julienne. Coupez le beeuf en fine julienne et
assaisonnez avec la sauce soja assaisonnée.

Sauter et finir: Chauffez suffisamment d'huile dans une poéle, faites d'abord
sauter le beeuf et les shiitakes. Lorsqu'ils sont cuits, ajoutez le chou mariné et
le concombre. Assaisonnez avec les fils de piment, le sel de sésame, le sucre
et I'nuile de sésame, puis servez.

Col china marinada salteada (Baechu-jangajji)

-> 2 porciones

Ingredientes

Principal: 2 hojas de col china, 50g Carne de res, 1 Pepino, 2 Setas shiitake,
Un poco de hilos de chile, Aceite de cocina

Sazon: 1/2 taza Salsa de soja, Azlcar, Sal de sésamo, Pimienta, Sal, Aceite
de sésamo, Cebolleta, Ajo

Preparacion

Marinar la col: Lave la col china, cértela en trozos de 2 cm de ancho y
marinela en 1/2 taza de salsa de soja.

Marinar el pepino: Corte el pepino por la mitad, laminelo en diagonal, sale
brevemente y exprima bien el agua con un pano.

Preparar setas y carne: Remoje bien las setas shiitake, retire los tallos y
corte en juliana fina. Corte la carne de res en juliana fina y sazone con la salsa
de soja sazonada.

Saltear y finalizar: Caliente suficiente aceite en una sartén, saltee primero
la carne de res y las setas. Cuando estén cocidas, afiada la col marinada y el
pepino y saltee. Sazone con hilos de chile, sal de sésamo, azucar y aceite de
sésamo, Y sirva.




)XapeHass MapMHOBaHHas NeKMHCKasa kanycrta (Mavy-yaHbauuu)

-> 2 nopumm

UHrpegneHTobl

OCHOBHoOE€: 2 N1CTa NeKNHCKoM kanycTbl, 50r MNoesianHa, 1 Orypeu, 2 Npnba
luMmMTake, HeMHOro HUTE oCcTporo nepua, PactuTensHoe Macno

MpunpaBsa: 1/2 crakaHa CoeBbin coyc, Caxap, KyHxyTHas conb, Mepel,
Conb, KyHxxyTHoe Macno, 3eneHbln nyk, YecHok

MpurotosnexHue

MapuHoBaHMe KanycTbl: TWaTe/bHO BbIMOMTE MEKMHCKYIO KanycTy,
HapeXbTe KyCOUYKaM LUMPUHOW 2 CM U 3aMapuHyiTe B 1/2 CTakaHa COeBOro
coyca.

3aconka orypua: PaspexbTe orypel nornosiaM, HapexxseTe TOHKUMU
NOMTMKaMM HAUCKOCOK, CIErka NnocosIuTe U OTXKMUTE BOAY YEPE3 TKaHb.

MoarortoBka rpu603 M MAca: XOpOLO pa3MounTe WunTake, yaanure
HOXKN N HapeXbTe TOHKOM CO/TOMKOW. TOHKO HapeXbTe roeagmnHy COJTOMKOW U
3anpaBbTe COEBbIM COYCOM C JTYKOM U YECHOKOM.

O6xapka 1 3aBepLueHue: PasorpeinTte 0CTaTOYHOE KOJIMYECTBO Macsa Ha
CKOBOpPOAE, CHavana obxapbTe roBsavHy U WwnnTake. Koraa mMsco
NPUroToBUTCA, A06aBbTE MaPUHOBAHHYIO KanycTy U orypel, obapusaiTe
BMecTe. punpaBbTe HUTAMM Nepua, KyHXYTHOMN COMblO, CaxapoM U
KYH)XYTHBIM Mac/ioM, BbIJIOXXMTE Ha Tapesiky.
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