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Chives and Egg Rice with Stir-fried Beef (Buchu-dalgyal-bap)

Ingredients

e Main: 50g Chives, 1 Egg, 1 bowl Cooked rice, 50g Carrot, 1/4 Onion, 2
Shiitake mushrooms, 100g Beef, 1/2 Bell pepper, Minced green onion & garlic

e Seasoning: Cooking oil, Sugar, Sesame salt, Pepper, Soy sauce, Sesame oil,
Salt

Instructions

e Prep Veggies: Wash chives and chop finely; finely mince carrots and onions.
Soak shiitake mushrooms, remove stems, and finely mince.

o Shape Rice: Mix cooked rice with the prepped veggies, egg, salt, and
pepper. Shape tightly into portions and mold into triangles.



o Pan-fry Rice: Heat oil in a pan and pan-fry the rice triangles over medium
heat until golden brown.

o Cook Beef: Slice beef thinly; coarsely julienne onion and bell pepper.
Marinate with soy sauce, minced green onion/garlic, sugar, sesame salt,
pepper, and sesame oil, then stir-fry in an oiled pan.

o Finish: Plate the pan-fried chives-egg rice alongside the stir-fried beef.
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Schnittlauch-Eier-Reis mit gebratenem Rindfleisch (Buchu-dalgyal-bap)
Zutaten

o Hauptzutat: 50g Schnittlauch, 1 Ei, 1 Schissel gekochter Reis, 50g Karotte,
1/4 Zwiebel, 2 Shiitake-Pilze, 100g Rindfleisch, 1/2 Paprika, gehackte
Frihlingszwiebel & Knoblauch

e Wiirzung: Speisedl, Zucker, Sesamsalz, Pfeffer, Sojasauce, Sesamdél, Salz
Zubereitung

e Zutaten vorbereiten: Schnittlauch waschen und fein hacken; Karotten und
Zwiebeln fein wiirfeln. Shiitake-Pilze einweichen, Stiele entfernen und fein
hacken.

o Reis formen: Gekochten Reis mit dem vorbereiteten Gemdise, Ei, Salz und
Pfeffer vermengen, fest zusammendriicken und in dreieckige Formen bringen.

« Reis braten: Ol in einer Pfanne erhitzen und die Reisteile bei mittlerer Hitze
anbraten, bis sie Farbe annehmen.

o Rindfleisch anbraten: Rindfleisch diinn schneiden; Zwiebel und Paprika
grob in Streifen schneiden. Mit Sojasauce, gehackter
Frihlingszwiebel/Knoblauch, Zucker, Sesamsalz, Pfeffer und Sesamdél
marinieren, dann in einer gedlten Pfanne anbraten.

o Fertigstellen: Den gebratenen Schnittlauch-Eier-Reis zusammen mit dem
Rindfleisch auf einem Teller anrichten.

Riz aux ciboules et ceufs avec boeuf sauté (Buchu-dalgyal-bap)
Ingrédients

e Base: 50g Ciboules chinoises (chives), 1 CEuf, 1 bol de riz cuit, 50g Carotte,
1/4 Oignon, 2 Champignons shiitake, 100g Beceuf, 1/2 Poivron, Oignon vert &
ail hachés



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

Préparation

Préparer les ingrédients: Lavez les ciboules et hachez-les finement ;
émincez finement les carottes et I'oignon. Réhydratez les shiitakes, retirez les
pieds et hachez-les finement.

Faconner le riz: Mélangez le riz cuit avec les légumes préparés, I'ceuf, le sel
et le poivre, serrez bien en boules puis modelez en triangles.

Cuire le riz: Chauffez de I'nuile dans une poéle et faites dorer les triangles de
riz a feu moyen.

Sauter le boeuf: Tranchez finement le boeuf ; coupez I'oignon et le poivron
en grosses laniéres. Marinez avec la sauce soja, I'oignon vert/ail hachés, le
sucre, le sel de sésame, le poivre et I'huile de sésame, puis faites sauter dans
une poéle huilée.

Finition: Servez le riz aux ciboules et ceufs grillé accompagné du beeuf sauté
sur une assiette.

Arroz con cebollino y huevo con ternera salteada (Buchu-dalgyal-bap)

Ingredientes

Principal: 50g Cebollino (chives), 1 Huevo, 1 bol de arroz cocido, 50g
Zanahoria, 1/4 Cebolla, 2 Setas shiitake, 100g Carne de res, 1/2 Pimiento,
Cebollina y ajo picados

Sazon: Aceite de cocina, Azlcar, Sal de sésamo, Pimienta, Salsa de soja,
Aceite de sésamo, Sal

Preparacion

Preparar ingredientes: Lave el cebollino y piquelo fino; pique finamente las
zanahorias y la cebolla. Remoje las setas shiitake, quite los tallos y pique
finamente.

Modelar el arroz: Mezcle el arroz cocido con las verduras preparadas, el
huevo, la sal y la pimienta. Presione firmemente en porciones y deles forma
triangular.

Freir el arroz: Caliente aceite en una sartén y dore los triangulos de arroz a
fuego medio hasta que tomen color.

Saltear la carne: Corte la carne finamente; corte la cebolla y el pimiento en
tiras gruesas. Marine con salsa de soja, cebollina/ajo picados, azlcar, sal de
sésamo, pimienta y aceite de sésamo, luego saltee en una sartén con aceite.



Finalizar: Sirva el arroz con cebollino y huevo asado acompafiado de la
ternera salteada en un plato.

Puc c cubynertom m SiLoM m xxapeHou roeaauHoi (Mauy-ganbran-nan)

UHrpegneHTbl

OcHoBHoe: 50g Cvubynet (3eneHbivt nyk), 1 Aiuo, 1 yawka BapeHbint puc,
50g MopkoBb, 1/4 Jlyk, 2 I'puba wuntake, 100g MNoesianHa, 1/2 Bonrapckun
nepeu, M3MenbyYeHHbIV 3eNeHbIN YK U YECHOK

MpunpaBa: PactutenbHoe Macno, Caxap, KyHxyTHasi conb, Mepel, CoeBbll
coyc, KyHxyTHoe Macno, Conb

MpurotoBnexHue

MoaroTroBKa MHrpeAneHTOoB: BbiMolTe CUBYNET U MENKO HapeXbTe; MeNKo
HapeXbTe MOPKOBb U NYK. 3aMOYMUTE LUMUTAKE, YAANIUTE HOXKN U MENKO
HapexbTe.

®dopMoBKa puca: CMellaliTe BapeHblii pUC C NOArOTOB/IEHHBIMU OBOLLAMMU,
SIALIOM, COJIbIO M NepLEM, NNIOTHO CNPEeCccymMTe nopumn u npugante uM gopmy
TPEeyrosibHUKOB.

XXapka pmca: Pa3orpeiite Macio Ha CKOBOPOAE M 06)KapbTe TPeyronbHUKM
puca Ha cpeiHEM OrHe A0 30/10TMUCTOro LBeTa.

O6>kapka Msica: TOHKO HapeXbTe roBSANHY; KPYMHO HapeXbTe NyK U
6onrapckuin nepeL, CONOMKON. 3aMapuHyTe C COEBbIM COYCOM,
M3MENIbUYEHHbIM 3€JIEHBIM JTYKOM U YECHOKOM, CaxapoM, KYHXYTHOW COJbio,
NepLEM 1 KYHXXYTHbIM Mac/ioM, 3aTeM 06XapbTe Ha CKOBOPOAE C Mac/ioM.

3aBepLueHue: Buinoxute Ha Tapenky 06XapeHHbI pUC C CUBYNETOM U
AALOM BMECTE C XKapeHOW roBSANHON.
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