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Chive and Dried Shrimp Crepe (Buchu Miljeonbyeong)

Ingredients

Main: 100g Chives, 20g Dried shrimp, 2 Eggs, 3 cups Flour, 3/4 cup Boiling

water, 1/4 cup Cold water

Seasoning: Salt, Sesame oil

Instructions

Prep Ingredients: Clean and wash chives. Soak dried shrimp in lukewarm



water to fully rehydrate.

o Make Filling: Finely chop chives. Drain and chop the rehydrated dried
shrimp. Beat eggs, pour into an oiled pan, and scramble with chopsticks as
they start to set.

e Mix Filling: In a bowl, combine scrambled eggs, chopped chives, and shrimp.
Season with salt and sesame oil, mixing well.

o Make Dough: Gradually pour boiling water into the flour, knead, then add
cold water once it starts clumping. Wrap the dough in a plastic bag and let
rest for about 30 minutes. Roll out the dough into thin circles about 12cm in
diameter.

o Cook: Spread the filling evenly on only one half of the wrapper, press the
edges tightly to seal, and pan-fry until golden brown and cooked through.
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Schnittlauch-Getrocknete-Garnelen-Crépes (Buchu Miljeonbyeong)

Zutaten

Hauptzutat: 100g Schnittlauch, 20g getrocknete Garnelen, 2 Eier, 3 Tassen
Mehl, 3/4 Tasse kochendes Wasser, 1/4 Tasse kaltes Wasser

Wiirzung: Salz, Sesamal

Zubereitung

Zutaten vorbereiten: Schnittlauch waschen. Getrocknete Garnelen in
lauwarmem Wasser einweichen.



Flillung vorbereiten: Schnittlauch fein hacken. Eingeweichte Garnelen
abtropfen lassen und fein hacken. Eier verquirlen, in eine gefettete Pfanne
geben und unter Riihren mit Stabchen stocken lassen.

Fiillung mischen: Riihrei, Schnittlauch und Garnelen in einer Schiissel mit
Salz und Sesamdl vermengen.

Teig zubereiten: Kochendes Wasser nach und nach zum Mehl geben und
verkneten. Wenn es sich verbindet, kaltes Wasser hinzuftigen. Den Teig in

eine Plastiktite geben und ca. 30 Minuten ruhen lassen. Den Teig ausrollen
und zu diinnen Kreisen von ca. 12 cm Durchmesser formen.

Braten: Die Flllung gleichmaBig auf nur eine Halfte des Teigkreises geben,
die Rander fest andriicken und in einer Pfanne von beiden Seiten goldbraun
und durchgebacken anbraten.

Crépes aux ciboules et crevettes séchées (Buchu Miljeonbyeong)

Ingrédients

Base : 100g Ciboules, 20g Crevettes séchées, 2 (Eufs, 3 tasses Farine, 3/4
tasse Eau bouillante, 1/4 tasse Eau froide

Assaisonnement : Sel, Huile de sésame

Préparation

Préparer les ingrédients : Lavez les ciboules. Faites tremper les crevettes
séchées dans de I'eau tiede pour les réhydrater.

Préparer la farce : Emincez finement les ciboules. Egouttez les crevettes
réhydratées et hachez-les. Battez les ceufs, versez-les dans une poéle huilée
et brouillez-les a I'aide de baguettes lorsqu'ils commencent a prendre.

Mélanger la farce : Dans un bol, mélangez les ceufs brouillés, les ciboules et
les crevettes. Assaisonnez avec du sel et de I'huile de sésame.

Préparer la pate : Versez progressivement |'eau bouillante sur la farine en
pétrissant, puis ajoutez I'eau froide. Mettez la pate dans un sac en plastique et
laissez reposer environ 30 minutes. Etalez la pate en cercles minces d'environ
12 cm de diamétre.

Cuisson : Etalez la farce uniformément sur une seule moitié de la crépe,
pressez fermement les bords pour sceller, puis faites cuire a la poéle jusqu'a
ce gu'elles soient dorées et cuites a coeur.



Crepes de cebollino y camarones secos (Buchu Miljeonbyeong)
Ingredientes

e Principal: 100g Cebollino, 20g Camarones secos, 2 Huevos, 3 tazas Harina,
3/4 taza Agua hirviendo, 1/4 taza Agua fria

e Sazon: Sal, Aceite de sésamo
Preparacion

o Preparar ingredientes: Lave y limpie el cebollino. Remoje los camarones
secos en agua tibia para rehidratarlos por completo.

e Hacer el relleno: Pique finamente el cebollino. Escurra los camarones y
piquelos. Bata los huevos, viértalos en una sartén con aceite y revuélvalos con
palillos mientras comienzan a cuajar.

e Mezclar el relleno: En un bol, combine los huevos revueltos, el cebollino y
los camarones. Sazone con sal y aceite de sésamo, mezclando bien.

o Hacer la masa: Vierta el agua hirviendo poco a poco sobre la harina
mientras amasa, luego agregue el agua fria. Envuelva la masa en una bolsa
de plastico y déjela reposar unos 30 minutos. Estire la masa en circulos finos
de unos 12 cm de diametro.

o Cocinar: Extienda el relleno de manera uniforme en solo una mitad del crepe,
presione los bordes firmemente para sellar y fria en una sartén hasta que
estén dorados y cocidos por dentro.

BAMHYMKKM € cMbyneToM M cylwieHbiMu KpeBeTkaMm (My4vyy MUIbUYOHGEH)
UHrpeaneHTbl

e OcHoBHoe: 100g CvbyneT (3eneHbin nyk), 20g CylueHble KpeBeTkH, 2 Aiua,
3 cTakaHa Myka, 3/4 ctakaHa KunaTok, 1/4 ctakaHa XonogHas BoAa

o MpunpaeBa: Conb, KyHxyTHOe Macnio



MpurotosnexHue

« MMoproroBka MHrpeamMeHTOB: [IpoMoiTe CMBYNET. 3aMounTE CyLLIEHbIE
KPEBETKM B TEMNJION BOAE A0 MOJIHOMO pa3MaryeHums.

o [MMpuroroBneHne HaUYMHKKU: Menko HapexbTe cnbynet. Cnente Boay C
KPEBETOK M MENIKO HapexbTe ux. B3belTe aiua, BbINEWTE Ha CMa3aHHYO
Mac/ioM CKOBOPOAY U 06apbTe, MOMELUMBAs Nasio4KaMm, MOKa OHN HE HAYHYT
CXBaTbIBATbCA.

o CMeluMBaHMe HAUYMHKM: B Mucke coeamHUTe SIMYHYO Maccy, Cbynet u
KpeBeTKW. MpunpaBbTe COMbIO U KYHXXYTHBIM MAc/ioM, XOPOLLO NepeMeLlainTe.

o MpuroroBneHme Tecra: MoCTeENEHHO BNENTE KUMSATOK B MyKY, 3aMeLLMBast
TECTO, 3aTeM 06aBbTe XOMOAHYIO BOAY. 3aBEPHUTE TECTO B NOJIMSTUIEHOBBII
NaKEeT M JaiTe OTAOXHYTb 0Koso 30 MUHYT. PackaTanTe TECTO B TOHKME KpyTu
AVAMETPOM MpUMepHO 12 cM.

o )Kapka: BbloxuTe HauMHKY pOBHbIM C/IOEM TOJSIbKO HA OZIHY MOJIOBUHY
nenewku, NIoTHO NpUXMUTE Kpasi, YTobbl 3aKpbiTb, 1 06XapbTe Ha
CKOBOPOAE C [IBYX CTOPOH 10 30/I0TUCTOrO LBETA U MOJIHON FOTOBHOCTM.
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