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Mushroom Spaghetti (Beoseot-seupageti)

Ingredients

e Main: 200g Spaghetti, 4 Fresh shiitake mushrooms, 100g Buna-shimeji
mushrooms, 50g Green beans, 2 Cloves garlic, A little butter

e Seasoning: Salt, Pepper, 1 tbsp Soy sauce, 1 tbsp Mirin, Olive oil, Cheese
powder

Instructions

e Prep Ingredients: Julienne shiitake mushrooms. Blanch buna-shimeji
mushrooms briefly and trim roots. Blanch green beans briefly and slice
diagonally.

o Sauté Garlic & Mushrooms: Slice garlic thinly and sauté in olive oil. When
aromatic, add the mushrooms and stir-fry over medium heat.

e Season: Season with 1 tbsp soy sauce, 1 tbsp mirin, salt, and pepper.



o Toss with Pasta: Add green beans and the spaghetti, stir-fry everything
together harmoniously, and adjust seasoning once more.

o Finish: Add a bit of butter for rich flavor, sprinkle with cheese powder, and
plate.
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Pilz-Spaghetti (Beoseot-seupageti)

Zutaten

Hauptzutat: 200g Spaghetti, 4 frische Shiitake-Pilze, 100g Braune Beech-
Pilze (Shimeji), 50g griine Bohnen, 2 cloves Knoblauch, etwas Butter

Wiirzung: Salz, Pfeffer, 1 EL Sojasauce, 1 EL Mirin, Olivendl, Kasepulver

Zubereitung

Zubereitung: Shiitake-Pilze in Streifen schneiden; Shimeji-Pilze kurz
blanchieren und die Stielenden abschneiden; griine Bohnen kurz blanchieren
und schrag schneiden.

Knoblauch & Pilze anbraten: Knoblauch in Scheiben schneiden und in
Olivendl anbraten. Wenn es duftet, die Pilze dazugeben und bei mittlerer Hitze
anbraten.

Wiirzen: Mit 1 EL Sojasauce, 1 EL Mirin, Salz und Pfeffer wirzen.

Vermengen: Griine Bohnen und gekochte Spaghetti dazugeben, gut
vermengen und nochmals abschmecken.

Fertigstellen: Etwas Butter flir den Geschmack hinzugeben, mit Kasepulver
bestreuen und auf einem Teller anrichten.

Spaghetti aux champignons (Beoseot-seupageti)

Ingrédients

Base: 200g Spaghetti, 4 Champignons shiitake frais, 100g Champignons
Shimeji, 50g Haricots verts, 2 gousses d'ail, Un peu de beurre

Assaisonnement: Sel, Poivre, 1 c.a.s Sauce soja, 1 c.a.s Mirin, Huile d'olive,
Fromage rapé

Préparation

Préparer les ingrédients: Emincez les shiitakes. Blanchissez briévement les
Shimeji et coupez les pieds. Blanchissez brievement les haricots verts et
coupez-les en biais.

Sauter I'ail et les champignons: Emincez I'ail, faites-le sauter dans I'huile
d'olive, puis ajoutez les champignons et faites cuire a feu moyen.

Assaisonner: Ajoutez 1 c.a.s de sauce soja, 1 c.a.s de mirin, du sel et du
poivre.

Mélanger: Ajoutez les haricots verts et les spaghetti, mélangez bien et



rectifiez I'assaisonnement.

 Finition: Ajoutez un peu de beurre pour donner du go(it, saupoudrez de
fromage rapé et servez.

Espaguetis con champiiones (Beoseot-seupageti)
Ingredientes

o Principal: 200g Espaguetis, 4 Setas shiitake frescas, 100g Champifiones
Shimeji, 50g Judias verdes, 2 dientes de ajo, Un poco de mantequilla

e Sazodn: Sal, Pimienta, 1 cda Salsa de soja, 1 cda Mirin, Aceite de oliva, Queso
en polvo

Preparacion

e Preparar ingredientes: Corte las setas shiitake en juliana. Blanquee
brevemente los shimeji y corte los tallos. Blanquee brevemente las judias
verdes y corte en diagonal.

« Saltear ajo y champifiones: Corte el ajo en laminas y dorelo en aceite de
oliva; cuando esté aromatico, agregue los champifiones y saltee a fuego
medio.

e Sazonar: Sazone con 1 cda de salsa de soja, 1 cda de mirin, sal y pimienta.

» Mezclar con pasta: Anada las judias verdes y los espaguetis cocidos, saltee
para integrar y ajuste la sazén de nuevo.

o Finalizar: Agregue un poco de mantequilla para dar sabor, espolvoree queso
en polvo y sirva.

CnaretTu c rpubamm (MNMacor-cynareTn)
UHrpeaneHTsbl

e OcHoBHoe: 200g CnaretTn, 4 Ceexwe wuntake, 100g Mpubsl wumesxm, 50g
3eneHas daconb, 2 3ybunka YecHok, HeMHOro cnmBoYHOro Macna

o Mpunpasa: Conb, Mepew, 1 cT.n. CoeBbit coyc, 1 cT.n. MupmH, OnnBkoBoe
Macno, TepTbi CbIp

MpurotoBnexHue



MoproTroBKa MHrpeAneHTOoB: Hapes3aTb WMnTake cCoNoMKoMn. pubbl
lunMMemkM cnerka 6naHwMpoBaTh U cpe3aTb OCHOBaHUS. 3eneHyto ¢aconb
TaKxke cnerka 6naHWwMpoBaTh M Hape3aTb HAUCKOCOK.

O6>kapka 4yeCHOKa MU rpuboB: TOHKO Hape3aTb YeCHOK, 06kapuTb B
ONMBKOBOM Mac/e A0 apoMmara, 3ateM aobasutb rpnbbl n 0bxapueaTb Ha
CpeaHeM OrHe.

MpunpaBneHue: [1o6asnTb 1 CT.N. COEBOro coyca, 1 CT.1. MUpUHA, COMb U
nepew rno BKycy.

CoeanHeHune ¢ MakapoHaMum: [106aBuTb 3eneHyto aconb U CBapeHHble
cnareTTi, XOpoLOo nepeMeLlaTtb 1 06XXapuTb, NoC/e Yero elle pas NnpoBepUTb
Ha COfb.

3aBepLueHue: [10/10KMUTb KyCoYeK ClIMBOYHOro Macna Ans apoMara,
nocCbiNaTb TEPTbLIM CbIPOM U BbITOXXUTb Ha TApPENKY.
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