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Mushroom Sanjeok (Beoseot-sanjeok)

Ingredients

Main: 400g Pine mushrooms (Songi), 5 Fresh shiitake mushrooms, 200g
Beef, 5 Chives (silpa), 10 Shishito peppers (kwarigochu), Green onion, Garlic

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

Instructions

Prep & Marinate: Peel the outer skin of pine mushrooms thinly and slice
thickly. Slice beef thinly and wide. Cut chives into 7cm lengths and toss with
sesame oil; marinate the beef with various seasonings.

Prep Mushrooms & Peppers: Slice shiitake mushrooms thickly and toss
with soy sauce and sesame oil. Briefly blanch shishito peppers in boiling water
and toss with soy sauce and sesame oil.

Skewer & Fry: Thread the prepared ingredients onto skewers matching their
colors. Pan-fry until golden brown while drizzling seasoning sauce little by



little, then serve on a plate.
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Pilz-Sanjeok (Beoseot-sanjeok)
Zutaten

o Hauptzutat: 400g Kiefernpilze (Songi), 5 frische Shiitake-Pilze, 200g
Rindfleisch, 5 Friihlingszwiebeln/Schnittlauch, 10 Shishito-Paprikas
(Kwarigochu), Lauch, Knoblauch

o Wiirzung: Sojasauce, Sesamsalz, Pfeffer, Zucker, Sesamdl
Zubereitung

o Vorbereitung & Marinieren: Die duBere Haut der Kiefernpilze diinn
abziehen und dick schneiden. Rindfleisch diinn und breit schneiden.
Schnittlauch in 7 cm lange Stiicke schneiden und mit Sesamél vermengen; das
Rindfleisch mit verschiedenen Gewtirzen marinieren.

o Pilze & Paprika vorbereiten: Shiitake-Pilze ebenfalls dick schneiden und
mit Sojasauce und Sesamdl vermengen. Shishito-Paprikas kurz in kochendem
Wasser blanchieren und mit Sojasauce und Sesamdél vermengen.

o SpieBen & Anbraten: Die vorbereiteten Zutaten farblich passend auf SpieBe
stecken. Unter nach und nach Zugabe von WiirzsoB3e goldbraun anbraten und
auf einem Teller anrichten.

Sanjeok de champignons (Beoseot-sanjeok)
Ingrédients

o Base: 400g Champignons pin (Songi), 5 Champignons shiitake frais, 200g
Beeuf, 5 Oignons verts, 10 Piments doux (Kwarigochu), Oignon vert, Ail

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

Préparation

« Préparation et marinade: Epluchez finement la peau extérieure des
champignons pin et coupez-les en morceaux épais. Coupez le boeuf finement
et largement. Coupez les oignons verts en morceaux de 7 cm et mélangez-les
avec de I'huile de sésame ; marinez le beeuf avec divers assaisonnements.



Préparation des champignons et piments: Coupez également les
champignons shiitake en morceaux épais et mélangez-les avec de la sauce
soja et de I'huile de sésame. Blanchissez brievement les piments dans de I'eau
bouillante et mélangez-les avec de la sauce soja et de I'huile de sésame.

Brochettes et cuisson: Enfilez les ingrédients préparés sur des brochettes
en harmonisant les couleurs. Faites sauter jusqu'a ce qu'ils soient dorés tout
en versant un peu de sauce d'assaisonnement, puis servez sur une assiette.

Sanjeok de champifiones (Beoseot-sanjeok)

Ingredientes

Principal: 400g Hongos de pino (Songi), 5 Setas shiitake frescas, 200g Carne
de res, 5 Cebollinas, 10 Pimientos shishito (Kwarigochu), Cebollino, Ajo

Sazoén: Salsa de soja, Sal de sésamo, Pimienta, Azlcar, Aceite de sésamo

Preparacion

Preparacion y marinado: Pelar finamente la piel exterior de los hongos de
pino y cortar en trozos gruesos. Cortar la carne de res fina y ancha. Cortar las
cebollinas en longitudes de 7 cm y mezclar con aceite de sésamo; marinar la
carne con varios condimentos.

Preparacion de setas y pimientos: Cortar las setas shiitake gruesas y
mezclar con salsa de soja y aceite de sésamo. Blanquear brevemente los
pimientos en agua hirviendo y mezclar con salsa de soja y aceite de sésamo.

Ensartar y freir: Insertar los ingredientes preparados en brochetas
combinando los colores. Freir en sartén hasta que estén dorados mientras se
rocia un poco de salsa de condimento y servir en un plato.

LLaHbaok u3 rpubos (MacoT-caHAKOK)
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e OcHoBHoe: 400g CocHoBble rpunbbl (CoHrn), 5 Ceexux rpubos LWMnTake,
200g NoBaguHa, 5 Nepbes 3eneHoro nyka, 10 Mepues cucnTo (KBapurouy),
3eneHblii nyk, YecHok

o Mpunpasa: CoeBbil coyc, KyHxyTHas conb, Mepeu, Caxap, KyHxyTHoe
Macsno

MpurotosnexHme

o [MoproTtoBka n MapuHOBaHMeE: TOHKO CYMCTUTb BEPXHIOD KOXULLY C
COCHOBbIX FpU60B M Hape3aTb TONCTbIMU IOMTUKaMK. FOBAANHY Hape3aTb
TOHKMMM LUMPOKMMM KYCOUKaAMU. 3€NEHbIN JTyK Hape3aTb Kycoukamu AIMHON 7
CM M CMELLATb C KYHXYTHbIM Mac/ioM; roBsiaAvHy 3aMapuHOBaTb C PasMyHbIMK
cneuusMu.

« MoproroBka rpu60oB 1 nepua: pubbl LIMUTaKE TaKXe Hape3aTb TONCTbIMU
NOMTMKAMMU, CMEeLLaTb C COEBbIM COYCOM U KYHXXYTHbIM Mac/ioM. Mepel crerka
61aHLLIMPOBATh B KMMNALLEN BOAE M CMELLIATb C COEBLIM COYCOM U KYHXXYTHbIM
Mac/1oM.

o HaHusbiBaHMe M )apKa: HaHM3aTb NOArOTOBNEHHbIE MHIPEAMEHTbI Ha
LINaXKW, yepeays no useTy. O6apuTb Ha CKOBOPOZAE A0 30/I0TUCTOrO LIBETA,
NOCTENEeHHO MNOSIMBasi COYCOM, U BbIIOXUTb HA TapeskKy.
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