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Mushroom Skewer Hot Pot (Beoseot-kkochi-naembi)

Ingredients

e Main: 200g Coral mushrooms, 100g Chicken meat, 200g Fish cake, 30g
Carrot, 2 Napa cabbage leaves, 1 stalk Green onion

o Broth & Seasoning: 3 cups Kelp broth, 1 tbsp Soy sauce, 1 tbsp Mirin, Salt,
Pepper, Dried ingredients/garnishes

Instructions

e Prep Mushrooms: Wash coral mushrooms cleanly, blanch briefly in boiling
water, and tear along the grain.

o Prep Skewers: Cut chicken into large pieces, blanch briefly in boiling water,
and thread onto skewers.



o Prep Veggies: Wash napa cabbage, blanch the green leaves briefly, roll in a
bamboo mat, and slice into 4cm lengths. Slice green onions diagonally. Cut
carrots into flower shapes, thick slices, and blanch slightly.

o Make Broth: Color the kelp broth with soy sauce, and season with salt,
pepper, and mirin.

o Finish: Arrange all ingredients nicely in a hot pot, pour in the broth, and boil.
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Pilz-SpieB-Eintopf (Beoseot-kkochi-naembi)
Zutaten

o Hauptzutat: 200g Korallenpilze, 100g Hahnchenfleisch, 200g Fischkuchen,
30g Karotte, 2 Chinakohlblatter, 1 Frihlingszwiebel

e Briihe & Wiirzung: 3 Tassen Kombu-Briihe, 1 EL Sojasauce, 1 EL Mirin,
Salz, Pfeffer, Trockenzutaten/Garnierung

Zubereitung

o Pilze vorbereiten: Korallenpilze griindlich waschen, kurz in kochendem
Wasser blanchieren und der Faser nach zerzupfen.

o SpieBe vorbereiten: Hahnchenfleisch groB schneiden, kurz in kochendem
Wasser blanchieren und auf SpieBe stecken.

o Gemiise vorbereiten: Chinakohl waschen, die griinen Blatter kurz in
kochendem Wasser blanchieren, in einer Bambusmatte einrollen und in 4 cm
lange Stiicke schneiden. Friihlingszwiebel schrag schneiden. Karotten in
Blumenform ausstechen, dick schneiden und leicht blanchieren.

o Briihe herstellen: Die Kombu-Briihe mit Sojasauce einfarben und mit Salz,
Pfeffer und Mirin abschmecken.

o Fertigstellen: Alle Zutaten schon in einem Hot-Pot-Topf anrichten, die Briihe
darlibergieBen und kochen.

Fondue de brochettes de champignons (Beoseot-kkochi-naembi)
Ingrédients

« Base: 200g Champignons corail, 100g Poulet, 200g Gateau de poisson, 30g
Carotte, 2 feuilles de chou chinois, 1 Oignon vert

« Bouillon & Assaisonnement: 3 tasses Bouillon de kombu, 1 c.a.s Sauce
soja, 1 c.a.s Mirin, Sel, Poivre, Ingrédients séchés

Préparation

o Préparer les champignons: Lavez soigneusement les champignons corail,
blanchissez-les brievement dans I'eau bouillante et déchirez-les dans le sens
des fibres.



Préparer les brochettes: Coupez le poulet en gros morceaux, blanchissez-
les brievement dans I'eau bouillante et enfilez-les sur des brochettes.

Préparer les légumes: Lavez le chou chinois, blanchissez brievement les
feuilles vertes dans I'eau bouillante, roulez-les dans une natte en bambou et
coupez-les en morceaux de 4 cm de long. Emincez I'oignon vert en biais.
Taillez les carottes en forme de fleur, en tranches épaisses, et blanchissez-les
|égérement.

Préparer le bouillon: Colorez le bouillon de kombu avec la sauce soja et
assaisonnez avec du sel, du poivre et du mirin.

Finition: Disposez tous les ingrédients joliment dans une casserole de
fondue, versez le bouillon et faites bouillir.

Olla caliente de brochetas de champiiones (Beoseot-kkochi-naembi)

Ingredientes

Principal: 200g Champifiones coral, 100g Carne de pollo, 200g Pastel de
pescado, 30g Zanahoria, 2 hojas de col china, 1 Cebolleta

Caldo y sazodn: 3 tazas Caldo de kombu, 1 cda Salsa de soja, 1 cda Mirin,
Sal, Pimienta, Ingredientes secos

Preparacion

Preparar champifones: Lave bien los champifiones coral, blanquéelos
brevemente en agua hirviendo y desgarre a lo largo de la fibra.

Preparar brochetas: Corte el pollo en trozos grandes, blanquee brevemente
en agua hirviendo y ensarte en brochetas.

Preparar verduras: Lave la col china, blanquee las hojas verdes brevemente
en agua hirviendo, envuelva en una esterilla de bambu y corte en longitudes
de 4 cm. Corte la cebolleta en diagonal. Corte las zanahorias en forma de flor,
en rodajas gruesas, y blanquee ligeramente.

Hacer el caldo: Coloree el caldo de kombu con salsa de soja y sazone con
sal, pimienta y mirin.

Finalizar: Organice todos los ingredientes de manera atractiva en una olla
caliente, vierta el caldo y hierva.




Fopsiuni ropwoyek ¢ rpubHbIMK Wawnbiukamm (MacoT-KoUXn-H3IM6M)
UHrpeaneHTsl

e OcHoBHoe: 200r 'pnbbl kopann, 100r KypuHoe msco, 200r PbiGHbIV nvpor
(omyk), 30r MopkoBb, 2 nucTa MeknHckas kanycra, 1 ctebenb 3eneHbiit nyk

e bBynboH n npunpaea: 3 crakaHa bynboH u3 komby, 1 ct.n. CoeBbili coyc, 1
cT.71. MupwuH, Conb, MNepeu, MNapHup

MpurotosnexHue

« MoproroBka rpu6oB: TaTenbHO BbIMONTE rpunbbl KOpans, cnerka
6naHLLINPYITE B KUMALLEN BOAE M NOPBUTE BAOSb BO/IOKOH.

o [MMoproToBka WaWIbIMKOB: KpyrnHO HapeXbTe KypUHOE MSICO, Crerka
6naHWmMpynTe B KUNSILLEN BOAE M HAHWDKUTE Ha LUMAXKW.

o [MMoproToBka oBowlei: BbiIMONTE NEKMHCKYIO KanycTy, Cnerka 6naHwmnpymnte
3efieHble NIUCTbs B KUNSLWEN Boae, ckaTaiTe B 6aMByKOBOM KOBPUKE U
HapeXbTe KycoukaMu AMHON 4 CM. 3e/eHbli YK HapeXbTe HaUCKOCOK.
MopKoBb HapexbTe B hOpMe LBETOB TONICTbIMU IOMTUKAMU U Clerka
6naHwupymnTe.

o TMpurorosneHune 6ynboHa: lNoakpacbTe 6y/bOH M3 KOMOY COEBLIM COYCOM,
npunpasbTe COMbIO, NEPLEM U MUPUHOM.

o 3aBepLieHune: KpacvBo yNOXUTE BCE UHIPEANEHTbI B KacTPHOMO Ans Haba,
3anelTe 6ynbOoH M AOBEAUTE A0 KUMEHMSI.
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