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Dried Mussel and Napa Cabbage Soup (Baechu-honghap-tang)

-> 4 servings

Ingredients

Main: 5 leaves Napa cabbage, 100g Dried mussels, 1/4 block Tofu, 1 stalk
Green onion, 5 cups Water

Seasoning: Salt, Pepper, Sesame oil

Instructions

Prep Cabbage: Cut napa cabbage leaves lengthwise in half and slice
diagonally.

Prep Mussels: Clean dried mussels, soak in water to rehydrate, and drain.

Prep Veggies & Tofu: Slice green onions diagonally; cut tofu into triangular
pieces about 1mm thick.



o Sauté & Boil: Heat a pot, add sesame oil and rehydrated mussels, stir-fry,
add napa cabbage and continue to stir-fry until softened, then pour in water
and bring to a boil.

o Finish: Add the tofu and green onions, boil for a little longer, and season with
salt and pepper.
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Getrocknete Muschel-Chinakohl-Suppe (Baechu-honghap-tang)
-> 4 Portionen
Zutaten

o Hauptzutat: 5 Blatter Chinakohl, 100g getrocknete Muscheln, 1/4 Block
Tofu, 1 Frihlingszwiebel, 5 Tassen Wasser

o Wiirzung: Salz, Pfeffer, Sesamol
Zubereitung

o Kohl vorbereiten: Chinakohl der Lange nach halbieren und diagonal
schneiden.

o Muscheln vorbereiten: Getrocknete Muscheln reinigen, in Wasser
einweichen und abtropfen lassen.

o Gemiise & Tofu vorbereiten: Friihlingszwiebel schrag schneiden; Tofu in
ca. 1 mm dicke dreieckige Stlicke schneiden.

o Anbraten & Kochen: Einen Topf erhitzen, Sesam6l und eingeweichte
Muscheln anbraten, Chinakohl dazugeben und weich dlinsten, dann Wasser
dazugieBen und aufkochen.

o Fertigstellen: Tofu und Friihlingszwiebeln hinzugeben, kurz aufkochen
lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Soupe de moules séchées et chou chinois (Baechu-honghap-tang)
-> 4 portions
Ingrédients

» Base: 5 feuilles de chou chinois, 100g Moules séchées, 1/4 bloc Tofu, 1
Oignon vert, 5 tasses Eau

« Assaisonnement: Sel, Poivre, Huile de sésame
Préparation

o Préparer le chou: Coupez les feuilles de chou chinois en deux dans le sens



de la longueur et tranchez en biais.

Préparer les moules: Nettoyez les moules séchées, réhydratez-les dans
I'eau et égouttez-les.

Préparer les légumes et le tofu: Emincez I'oignon vert en biais ; coupez le
tofu en triangles d'environ 1 mm d'épaisseur.

Sauter et mijoter: Chauffez une casserole, ajoutez I'huile de sésame et les
moules réhydratées, faites sauter, ajoutez le chou et faites revenir jusqu'a ce
qu'il ramollisse, puis versez I'eau et portez a ébullition.

Finition: Ajoutez le tofu et I'oignon vert, portez a nouveau a ébullition, puis
assaisonnez avec du sel et du poivre.

Sopa de mejillones secos y col china (Baechu-honghap-tang)

-> 4 porciones

Ingredientes

Principal: 5 hojas de col china, 100g Mejillones secos, 1/4 bloque Tofu, 1
Cebolleta, 5 tazas Agua

Sazon: Sal, Pimienta, Aceite de sésamo

Preparacion

Preparar col: Corte las hojas de col china longitudinalmente por la mitad y
en rodajas diagonales.

Preparar mejillones: Limpie los mejillones secos, remoje en agua para
rehidratar y escurra.

Preparar verduras y tofu: Corte la cebolleta en diagonal; corte el tofu en
trozos triangulares de aproximadamente 1 mm de espesor.

Saltear y hervir: Caliente una olla, agregue aceite de sésamo y los
mejillones rehidratados, saltee, agregue la col y continte salteando hasta que
se ablande, luego vierta agua y hierva.

Finalizar: Agregue el tofu y la cebolleta, hierva un poco mas y sazone con sal
y pimienta.




Cyn 13 cylieHbIX MUAUIM U NeKMHckom kanyctbl (Mauy-xoHXan-TaH)
-> 4 nopumm
UHrpeaneHTsbl

e OCHOBHOeE: 5 NMCTbeB NeknHCKoM kanycTtbl, 100r CyweHble muanm, 1/4 6noka
Tody, 1 crebenb 3eneHbin Nyk, 5 ctakaHoB Boaa

o Mpunpasa: Conb, MNepeu, KyHXyTHOe Macno
MpuroroBnexHune

o MoproroBka KanycTbl: Pa3pexbTe SIMCTbA NMEeKNHCKOW KanycCtbl BAOJ1b
nonosiaM n HapeXbT€ HaNCKOCOK.

o MoproroBka Muamni: OuncTuTe CylieHble MUaUK, 3aMounTe B BoAe ANS
BOCCTaQHOBJIEHUS U OTKMHbTE Ha AypLunar.

o MoproToBka oBoweii U Tody: HapexbTe 3e/1eHbIN JIYK HAUCKOCOK;
HapeXbTe Tody TPEYroNbHbIMU KYCOUKaMM TOMLIMHOMN OKOMo 1 MM.

o O6)xapka M Bapka: Pasorpelite KacTptonto, 106aBbTe KyH)XYTHOE Mac/o u
pa3MoyeHHble MManK, 06xapbTe, o6aBbTe KanycTy U obXapusainTe [0
MSITKOCTW, 3aTEM BfIENTE BOAY W AOBEAUTE A0 KUMEHUS.

» 3aBeplueHue: [lobaBbTe TODY M 3eNeHbIN NYK, NPOKUNATUTE ELLE HEMHOIO U
NpUnNpaBbTE COMbIO U NEPLIEM.
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