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Mushroom and Meatball Stew (Beoseot-wanja-jjigae)
Ingredients

e Main: 150g Oyster mushrooms, 5 Shiitake mushrooms, 1/2 pack Enoki
mushrooms, 100g Button mushrooms, 5 Chives (silpa), 2 Napa cabbage
leaves, 2 Cheongyang/green chili peppers, 1 Red chili pepper, Broth as
needed

e Meatball: 100g Minced beef, Salt, Pepper, Minced green onion, Minced
garlic, Sesame salt, Sesame oil

e« Mushroom Seasoning: Soy sauce, Sugar, Minced green onion, Minced



garlic, Sesame oil

Instructions

Prep Mushrooms: Blanch oyster mushrooms in boiling water, tear thinly,
and season with soy sauce, minced green onion, minced garlic, and sesame
oil. Remove stems from shiitake mushrooms, julienne, and season with soy
sauce and sugar.

Prep Veggies: Peel button mushrooms and slice thickly; wash enoki
mushrooms and trim roots. Slice chili peppers diagonally and remove seeds;
cut chives into 5cm lengths.

Make Meatballs: Finely mince beef and season with salt, pepper, minced
green onion, minced garlic, sesame salt, and sesame oil. Shape into round,
flat meatballs about 4cm in diameter and pan-fry.

Boil: Arrange the seasoned mushrooms, chives, chili peppers, and cabbage
nicely in a hot pot, place the meatballs on top, pour in the broth, and boil.
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Pilz-Frikadellen-Eintopf (Beoseot-wanja-jjigae)
Zutaten

o Hauptzutat: 150g Austernpilze, 5 Shiitake-Pilze, 1/2 Packchen Enoki-Pilze,
100g Champignons, 5 Friihlingszwiebeln, 2 Chinakohlblatter, 2 griine
Chilischopfen, 1 rote Chilischote, Briihe nach Bedarf

o Frikadellen: 100g Rinderhackfleisch, Salz, Pfeffer, gehackte
Frihlingszwiebel, gehackter Knoblauch, Sesamsalz, Sesamal

o Pilz-Wiirzung: Sojasauce, Zucker, gehackte Friihlingszwiebel, gehackter
Knoblauch, Sesamal

Zubereitung

o Pilze vorbereiten: Austernpilze kurz in kochendem Wasser blanchieren, in
feine Streifen zupfen und mit Sojasauce, Friihlingszwiebel, Knoblauch und
Sesamol wiirzen. Shiitake-Stiele entfernen, in Streifen schneiden und mit
Sojasauce und Zucker wiirzen.



Gemiise vorbereiten: Champignons schdlen und dick schneiden; Enoki-Pilze
waschen und Stielenden abschneiden. Chilischoten schrag schneiden und
entkernen; Friihlingszwiebeln in 5 cm lange Stiicke schneiden.

Frikadellen formen: Hackfleisch mit Salz, Pfeffer, Friihlingszwiebel,
Knoblauch, Sesamsalz und Sesamél wiirzen. Zu ca. 4 cm groBen, flachen
Ballchen formen und in einer Pfanne anbraten.

Kochen: Gewlirzte Pilze, Friihlingszwiebeln, Chilischoten und Chinakohl schén
in einem Topf anrichten, die Frikadellen darauflegen, mit Briihe GibergieBen
und kochen.

Ragoiit de champignons et boulettes de viande (Beoseot-wanja-jjigae)

Ingrédients

Base: 150g Pleurotes, 5 Champignons shiitake, 1/2 paquet de champignons
Enoki, 100g Champignons de Paris, 5 Oignons verts, 2 feuilles de chou
chinois, 2 Piments verts, 1 Piment rouge, Bouillon

Boulettes: 100g Beeuf haché, Sel, Poivre, Oignon vert haché, Ail haché, Sel
de sésame, Huile de sésame

Assaisonnement des champignons: Sauce soja, Sucre, Oignon vert
haché, Ail haché, Huile de sésame

Préparation

Préparer les champignons: Blanchissez les pleurotes dans I'eau bouillante,
déchirez-les finement et assaisonnez avec la sauce soja, I'oignon vert, I'ail et
I'huile de sésame. Retirez les pieds des shiitakes, coupez en julienne et
assaisonnez avec la sauce soja et le sucre.

Préparer les légumes: Epluchez les champignons de Paris et coupez-les en
tranches épaisses ; lavez les enoki et coupez les pieds. Coupez les piments en
biais en retirant les pépins ; coupez les oignons verts en morceaux de 5 cm.

Faconner les boulettes: Hachez finement le boeuf et assaisonnez avec le
sel, le poivre, I'oignon vert, I'ail, le sel de sésame et I'huile de sésame. Formez
des boulettes rondes et plates d'environ 4 cm de diamétre et faites-les sauter
a la poéle.

Cuire: Disposez joliment les champignons assaisonnés, les oignons verts, les
piments et le chou dans une casserole, déposez les boulettes par-dessus,
versez le bouillon et faites bouillir.




Guisado de champiiiones y albondigas (Beoseot-wanja-jjigae)

Ingredientes

Principal: 150g Setas ostra, 5 Setas shiitake, 1/2 paquete de setas enoki,
100g Champifiones, 5 Cebollinas, 2 hojas de col china, 2 Pimientos verdes, 1
Pimiento rojo, Caldo

Albdndigas: 100g Carne de res molida, Sal, Pimienta, Cebollina picada, Ajo
picado, Sal de sésamo, Aceite de sésamo

Sazon de champiiones: Salsa de soja, Azlcar, Cebollina picada, Ajo
picado, Aceite de sésamo

Preparacion

Preparar champinones: Blanquee las setas ostra en agua hirviendo,
desgarre finamente y sazone con salsa de soja, cebollina, ajo y aceite de
sésamo. Retire los tallos de los shiitake, corte en juliana y sazone con salsa de
soja y azucar.

Preparar verduras: Pele los champifiones y corte en rodajas gruesas; lave
los enoki y corte los tallos. Corte los pimientos en diagonal retirando las
semillas; corte las cebollinas en longitudes de 5 cm.

Hacer albdondigas: Mezcle la carne picada con sal, pimienta, cebollina, ajo,
sal de sésamo y aceite de sésamo. Forme albéndigas redondas y planas de
unos 4 cm de diametro y dore en la sartén.

Hervir: Organice los champifiones sazonados, las cebollinas, los pimientos y
la col de manera atractiva en una olla, coloque las albondigas encima,
agregue el caldo y hierva.

Cyn c rpu6amm n MacHbiMu ppukagenokamm (MacorT-BaHTA-unre)

UHrpegneHTbl

OcHoBHoe: 150g BeweHkn, 5 Mpunbos wuntake, 1/2 naukm Mpnbbl 3HOKM,
100g LWamMnuHboHbI, 5 MNepbeB 3eneHoro nyka, 2 nucta lNeknHckas kanycra, 2
3eneHbi nepey unnn, 1 KpacHolt nepew, unnum, BynboH

®dpukapgenbku: 100g Mossxuin capu, Conb, MNepel, M3MenbyeHHbIN
3e/1eHblN NyK, 3MenbYeHHbIN YecHOK, KyHxyTHasi conb, KyHxxyTHoe Macno

Mpunpasa gna rpubos: Coesbiit coyc, Caxap, /I3MenbYeHHbIN 3eneHblin NyK,
M3MenbUYeHHbIN YeCHOK, KyH)XyTHOe Maco



MpurotosnexHue

MoaroTtoBka rpu6oB: brnaHWMpyiTe BELLEHKN B KUMSILLEN BOAE, NMOPBUTE
MEKO W1 3anpaBbTe COEBLIM COYCOM, 3€/1EHBIM JTYKOM, YECHOKOM U KYHXXYTHbIM
Mac/ioM. YanuTe HOXKW Y LIMUTaKe, HapeXbTe COMIOMKOM U 3anpaBbTe
COEBbLIM COYCOM U CaxapoM.

MoaroTtoBka oBowei: OUNCTUTE LWAMMNMHBOHBI U HAPEXbTe TONCTbIMU
NOMTUKAMU; NPOMOWTE 3HOKWN 1 0BpeXbTe OCHOBaHWUS. HapexbTe nepew Ynnm
HAMCKOCOK, YAanMB CEMEHA; 3e/eHbIi IYK HapeXbTe KYCOYKaMM Mo 5 cM.

dopmMoBka ppukapenek: CmellalTe roBs>xuin dapLl ¢ conbto, NEPLEM,
3€/1EHbIM JIYKOM, YECHOKOM, KYHXXYTHOW COJbIO U KYHXXYTHBIM Mac/ioM.
CcdhopmupyiiTe Kpyrnble nnockne hpukaaenbku AMaMeTpoM OKoso 4 cM n
obxapbTe Ha ckoBopoae.

Bapka: KpacyBo ynoxuTe npunpaBneHHble rpubbl, 3e/1eHbIN NyK, nepeL, 1
KarnycTy B KaCTpio/to, CBEPXY BbIIOXUTE dhprKadenbKu, 3anenTe 6yiboH 1
AOBEAUTE [0 KUMEHWS.
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