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Chive and Soybean Paste Pancake (Buchu-jangtteok)
Ingredients

e Main: 200g Chives, 3 green and 3 red chili peppers, 1/4 Onion, 1 cup Flour, 2
tbsp Soybean paste (doenjang), 1 Egg, 1/2 tbsp Minced garlic

o Seasoning & Others: Sesame salt, Pepper, Sesame oil, Cooking oil, Water
(to adjust consistency)

Instructions

e Prep Veggies: Cut chives into 3cm lengths, julienne onion finely (about
2cm), and slice chili peppers diagonally to remove seeds.

e Mix Base: Combine chives and onion, beat in the egg, and mix with flour.

o Add Seasoning: Strain soybean paste through a sieve into the mixture.
Season with garlic, sesame salt, pepper, and sesame oil. Add a little water if
needed to make a thick batter.



o Pan-fry: Heat oil in a pan, scoop the batter spoonful by spoonful, and shape
into rounds.

o Garnish & Finish: Place sliced chili peppers in the center of each pancake,
flip, and pan-fry until golden brown.
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Schnittlauch-Miso-Pfannkuchen (Buchu-jangtteok)

Zutaten

Hauptzutat: 200g Schnittlauch, je 3 griine und rote Chilischoten, 1/4
Zwiebel, 1 Tasse Mehl, 2 EL koreanische Miso-Paste (Doenjang), 1 Ei, 1/2 EL
gehackter Knoblauch

Wiirzung & Anderes: Sesamsalz, Pfeffer, Sesamdl, Speisedl, Wasser (zur
Konsistenzanpassung)

Zubereitung

Gemiise vorbereiten: Schnittlauch in 3 cm lange Stlicke schneiden, Zwiebel
fein in Streifen (ca. 2 cm) schneiden. Chilischoten diagonal schneiden und
entkernen.

Teig mischen: Schnittlauch und Zwiebel vermengen, das Ei unterriihren und
das Mehl unterheben.

Wiirzen: Die Miso-Paste durch ein Sieb in die Mischung streichen. Mit
Knoblauch, Sesamsalz, Pfeffer und Sesamdl wiirzen und bei Bedarf etwas
Wasser hinzufligen, um einen dicken Teig zu erhalten.

Anbraten: Ol in einer Pfanne erhitzen, den Teig essléffelweise hineingeben
und rund formen.

Garnieren & Fertigstellen: Die geschnittenen Chilischoten in die Mitte jedes
Pfannkuchens legen, wenden und goldbraun ausbacken.

Galette de ciboules au miso (Buchu-jangtteok)

Ingrédients

Base: 200g Ciboules, 3 piments verts et 3 piments rouges, 1/4 Oignon, 1
tasse Farine, 2 c.a.s Pate de soja fermentée (Doenjang), 1 CEuf, 1/2 c.a.s All
haché

Assaisonnement & Autre: Sel de sésame, Poivre, Huile de sésame, Huile de
cuisson, Eau (pour ajuster la consistance)



Préparation

Préparer les légumes: Coupez les ciboules en morceaux de 3 cm, émincez
finement 'oignon (environ 2 cm) et coupez les piments en biais en retirant les
pépins.

Mélanger la pate: Mélangez les ciboules et I'oignon, incorporez I'ceuf battu
et ajoutez la farine.

Assaisonner: Passez la pate de soja a travers un tamis pour l'incorporer.
Assaisonnez avec l'ail, le sel de sésame, le poivre et I'huile de sésame. Ajoutez
un peu d'eau si nécessaire pour obtenir une pate épaisse.

Cuisson: Chauffez de I'huile dans une poéle, déposez la pate cuillere par
cuillére en formant des cercles.

Garnir et finir: Disposez les tranches de piment au centre de chaque galette,
retournez-les et faites-les cuire jusqu'a ce qu'elles soient dorées.

Tortitas de cebollino al miso (Buchu-jangtteok)

Ingredientes

Principal: 200g Cebollino, 3 chiles verdes y 3 chiles rojos, 1/4 Cebolla, 1 taza
Harina, 2 cdas. Pasta de soja fermentada (Doenjang), 1 Huevo, 1/2 cda. Ajo
picado

Sazon y otros: Sal de sésamo, Pimienta, Aceite de sésamo, Aceite de cocina,
Agua (para ajustar consistencia)

Preparacion

Preparar verduras: Corte el cebollino en longitudes de 3 cm, juliene la
cebolla finamente (unos 2 cm) y corte los chiles en diagonal retirando las
semillas.

Mezclar la base: Combine el cebollino y la cebolla, bata el huevo e incorpore
la harina.

Sazonar: Pase la pasta de soja por un colador para afiadirla a la mezcla.
Sazone con ajo, sal de sésamo, pimienta y aceite de sésamo. Agregue un
poco de agua si es necesario para obtener una masa espesa.

Freir: Caliente aceite en una sartén, coloque la masa cucharada a cucharada
dandole forma redonda.

Decorar y terminar: Coloque los chiles cortados en el centro de cada tortita,
voltee y fria hasta que estén doradas.



BnvHuUMKK c cnbynetom m coeBoi nacrou (Myuyy-4aHTTOK)

UHrpeaneHTbl

OcHoBHoe: 200g CnbyneT, No 3 3en1eHOro 1 KpacHoro nepua unnu, 1/4 Jlyk,
1 ctakaH Myka, 2 c1.n. CoeBas nacta (TaHuwkaH), 1 Aiuo, 1/2 cT.n.
M3MenbyYeHHbIN YeCHOK

MpunpaBa n npouee: KyHXxyTHasa conb, lNepeu, KyHXyTHOe Macno,
PactutenbHoe macno, Boga (ans perynMpoBKku rycToTbl)

MpurotosnexHue

MoproroBka oBowen: HapesaTb cnbyneT KycoukaMu no 3 cM, JIyK TOHKUMK
nonockamm (0Koso 2 cM), Nepew, YMNnm — HaAUCKOCOK, yaanmB CEMEHa.

3amec Tecra: CMelwatb cnbyner u nyk, BGUTb MU0 M 406aBUTb MyKY.

MpunpaBneHue: MNNpoTepeTb COEBYIO NACTy Yepe3 CUTO B Maccy. 3anpaBuTb
YECHOKOM, KYH)XXYTHOW COJblO, MEPLIEM M KYHXXYTHbIM MacsioM. Mpu
HeobxoanMocTn A06aBUTb HEMHOIO BOAbI, YTOObLI NOAYYMIOCh MYCTOE TECTO.

XKapka: Pasorpetb Macsio Ha CKOBOpOZE, BbIK/aAblBaTb TECTO JIOXKKOM,
dopmMupys Kpyrnble 6MHUYNKN.

YKpaweHue 1 3aBeplueHue: [onoxX1Tb IOMTUKK Nepua Yiim B LEHTP
Kaxxaoro 65MH4YMKa, nepeBepHyTb M 06XapuTb A0 30/10TUCTOrO LiBeTa.
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