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Boryeong Shrimp Porridge with Poria Cocos (Boryeong-sae-u-juk)

Ingredients

Main: 10 Shrimp, 10g Poria cocos (Bongnyeong), 1/4 block Tofu, 1 cup
Soaked rice, 10g Bamboo shoot, 200g Ground pork

Pork Seasoning: 1 tsp each Minced green onion & garlic, 1/2 tsp Ginger
juice, Salt, Pepper, Starch powder

Broth & Others: 6 cups Broth, Salt, Water, Cooking oil

Instructions



Prep Tofu: Cut tofu 1cm thick, pan-fry golden brown on both sides with oil,
rinse in water to remove excess oil, and cut into 1x1 cm cubes.

Make Meatballs: Mix ground pork with seasonings and starch powder,
knead well, shape into flat round meatballs about 1.5cm in diameter, and
blanch in boiling water.

Prep Shrimp & Bamboo: Devein shrimp, blanch in boiling water, cool, and
peel. Cut bamboo shoot into 1x1 cm squares.

Cook Porridge: In a pot, combine soaked rice and 6 cups of broth, boil over
medium heat. When boiling, add the poria cocos.

Finish: When rice starts to expand, add tofu, pork meatballs, bamboo shoots,
and shrimp. Simmer without boiling over. Season with salt just before
removing from heat and serve.
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Boryeong-Shrimpen-Porree-Porridge (Boryeong-sae-u-juk)
Zutaten

o Hauptzutat: 10 Garnelen, 10g Poria cocos (Bongnyeong), 1/4 Block Tofu, 1
Tasse eingeweichter Reis, 10g Bambussprossen, 200g Schweinehackfleisch

e Fleisch-Wiirzung: je 1 TL gehackte Fruhlingszwiebel & Knoblauch, 1/2 TL
Ingwersaft, Salz, Pfeffer, Starkepulver

o Brithe & Anderes: 6 Tassen Briihe, Salz, Wasser, Speisedl
Zubereitung

« Tofu vorbereiten: Tofu in 1 cm Dicke schneiden, in einer Pfanne mit Ol von
beiden Seiten goldbraun anbraten, mit Wasser absptilen, um Gberschiissiges
Ol zu entfernen, und in 1x1 cm groBe Wiirfel schneiden.

+ Fleischballchen machen: Schweinehackfleisch mit Gewtlirzen und Starke
vermengen, gut kneten, flache runde Ballchen von ca. 1,5 cm Durchmesser
formen und in kochendem Wasser blanchieren.



o Garnelen & Bambus vorbereiten: Garnelen entdarmen, in kochendem
Wasser blanchieren, abkiihlen lassen und schdlen. Bambussprossen in 1 cm
groBe Wirfel schneiden.

o Porridge kochen: Eingeweichten Reis und 6 Tassen Briihe in einen Topf
geben und bei mittlerer Hitze kochen. Wenn es zu kochen beginnt, Poria
cocos hinzufiigen.

o Fertigstellen: Wenn der Reis weich wird, Tofu, Fleischbéllchen,
Bambussprossen und Garnelen hinzufligen und kdcheln lassen, ohne
Uberzulaufen. Kurz vor dem Servieren mit Salz abschmecken.

Porie de crevettes de Boryeong (Boryeong-sae-u-juk)
Ingrédients

o Base: 10 Crevettes, 10g Poria cocos (Bongnyeong), 1/4 bloc Tofu, 1 tasse Riz
trempé, 10g Pousse de bambou, 200g Viande de porc hachée

o Assaisonnement du porc: 1 c.a.c d'oignon vert & ail hachés, 1/2 c.a.c Jus
de gingembre, Sel, Poivre, Amidon

« Bouillon & Autre: 6 tasses Bouillon, Sel, Eau, Huile de cuisson
Préparation

o Préparer le tofu: Coupez le tofu en tranches de 1 cm, faites-le dorer a la
poéle avec un peu d'huile des deux cotés, rincez a I'eau pour enlever I'exces
d'huile, puis coupez en cubes de 1 cm.

o Préparer les boulettes: Mélangez le porc haché avec les assaisonnements
et I'amidon, pétrissez bien, formez des boulettes rondes et plates d'environ
1,5 cm de diametre et blanchissez-les dans I'eau bouillante.

« Préparer crevettes et bambou: Retirez le boyau des crevettes,
blanchissez-les dans I'eau bouillante, laissez refroidir et décortiquez. Coupez
les pousses de bambou en carrés de 1 cm.

o Cuire la porie: Dans une casserole, mélangez le riz trempé et 6 tasses de
bouillon, portez a ébullition a feu moyen. Quand ca bout, ajoutez la poria
COCOS.

« Finition: Quand le riz commence a gonfler, ajoutez le tofu, les boulettes de
porc, les pousses de bambou et les crevettes, puis laissez mijoter sans
déborder. Rectifiez le sel juste avant de retirer du feu et servez.




Gacha de camarones de Boryeong (Boryeong-sae-u-juk)

Ingredientes

Principal: 10 Camarones, 10g Poria cocos (Bongnyeong), 1/4 bloque Tofu, 1
taza Arroz remojado, 10g Brote de bambu, 200g Carne de cerdo molida

Sazon del cerdo: 1 cdita de cebolleta y ajo picados, 1/2 cdita Jugo de
jengibre, Sal, Pimienta, Fécula de maiz

Caldo y otros: 6 tazas Caldo, Sal, Agua, Aceite de cocina

Preparacion

Preparar el tofu: Corte el tofu en 1 cm de grosor, dore en una sartén con
aceite por ambos lados, enjuague con agua para quitar el exceso de aceite y
corte en cubos de 1x1 cm.

Hacer albdondigas: Mezcle la carne de cerdo molida con los condimentos y la
fécula, amase bien, forme albdndigas redondas y planas de unos 1.5 cm de
didametro y blanquee en agua hirviendo.

Preparar camarones y bambu: Quite la vena de los camarones, blanquee
en agua hirviendo, enfrie y pele. Corte el brote de bambu en cubos de 1x1
cm.

Cocinar gacha: En una olla, combine el arroz remojado y 6 tazas de caldo,
hierva a fuego medio. Cuando empiece a hervir, agregue la poria cocos.

Finalizar: Cuando el arroz comience a expandirse, agregue el tofu, las
albondigas de cerdo, el bambu y los camarones, y hierva sin desbordar.
Sazone con sal justo antes de retirar del fuego y sirva.

PucoBas kawa c kpeBeTkamu u nopuein us MNopéHa (MopéH-cey-axyK)

UHrpeaneHTbl

OcHoBHoe: 10 KpeseTku, 10g MNMopusa kokocoBmnaHas (6oHrHEH), 1/4 6noka
Tody, 1 ctakaH 3amMoueHHbIM puc, 10g Mobern 6ambyka, 200g CenHon dhapLu

Mpunpasa ansa Msaca: no 1 Y.1. U3MeNbyYeHHOro 3e/1eHOro0 iyKa U YeCHOKa,
1/2 y.n. coka umbups, Conb, MNepeu, Kpaxman

BbynboH u npouee: 6 ctakaHoB bynboH, Conb, Boaa, PactutenbHoe Macno

MpurotosnexHue

MoproroBka Tody: Hapesatb Tody ToNwmMHON 1 cM, 06XapuUTb Ha
CKOBOpOZE C Mac/ioM € 06enx CTOPOH A0 30/10TUCTOrO LiBETA, NMPOMbITb BOAOM
AN yaaneHvs NULLIHEro Macna v Hape3aTtb Kybukamu 1x1 cm.



MpurotoBneHnune ppukagenek: CMellaTb CBUHOW (apLl ¢ NpunpaBaMu 1
KpaxMasioM, XOpoLIO BbIMECUTb, CPOPMMPOBATL MAOCKME KPYr/ible
(bpukanenbku AnaMeTpom okono 1,5 cM 1 6naHWmMpoBaTh B KUMSILLEN Boae.

MoparoroBka KpeBeTOK U 6aMbyka: YanuTb KULWKK Yy KPEBETOK,
6naHLWKnpoBaTh B KUMALLEN BOAE, OCTYAUTb U OUNCTUTL. HapesaTb 6amMbyk
Kybukamu npmmepHo 1x1 cm.

Bapka Kawm: B KacTptonto HanuTb 3aMOYEHHBIN pUC U 6 CTakaHOB By/bOHa,
BapuTb Ha cpeaHeM orHe. Koraa 3akvnut, 4o6aBuTb NOpuio.

3aBepLueHme: Koraa puc Ha4yHeT pasBapuBaTtbhbcs, 406aBuTb Tody,
dpukagenbkn, 6ambyk U KpeBeTku, BapuUTb, Cneas, 4Tobbl He ybexarno.
MNepen CHATUEM C OTHS NOCOAUTL MO BKYCY W NOAATb B Tapesike.
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