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Dried Pollack and Vegetable Porridge (Bukeo-yachae-juk)
Ingredients

e Main: 1 Dried pollack fillet, 50g Beef, 1/2 Carrot, 5 stalks Green onion, 1 cup
Rice, 7 cups Water

o Seasoning & Others: Salt, Sesame oil (or cooking oil)
Instructions

o Prep Ingredients: Finely mince beef and cut vegetables to chopstick
thickness. Remove bones from dried pollack, moisten with water to soften,
and shred into bite-sized pieces. Cut green onions into 5cm lengths.



Soak & Stir-fry Rice: Wash rice 30 minutes before cooking and drain. Heat
sesame oil in a pot, stir-fry beef until white, then add rice and stir-fry
together.

Boil: Pour water into the stir-fried rice, cover, boil, and skim off any rising
foam.

Add Pollack: When the rice is half-cooked, add the shredded dried pollack
and bring to a boil.

Add Veggies: When the pollack and rice blend well, add the prepared
vegetables and boil.

Finish: When the rice is fully expanded, season with a little salt, remove from
heat, and serve warm.
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Getrockneter Pollack-Gemiise-Brei (Bukeo-yachae-juk)

Zutaten

Hauptzutat: 1 getrocknetes Pollackfilet, 50g Rindfleisch, 1/2 Karotte, 5
Frihlingszwiebeln, 1 Tasse Reis, 7 Tassen Wasser

Wiirzung & Anderes: Salz, Sesamél (oder Speisedl)

Zubereitung

Zutaten vorbereiten: Rindfleisch fein hacken, Gemiise in stabchenbreite
Streifen schneiden. Knochen aus dem getrockneten Pollack entfernen, mit
Wasser befeuchten, weich machen und in mundgerechte Stlicke zupfen.
Frihlingszwiebeln in 5 cm lange Stlicke schneiden.

Reis einweichen & anbraten: Reis 30 Minuten vor dem Kochen waschen
und abtropfen lassen. Sesamdél in einem Topf erhitzen, Rindfleisch anbraten,
bis es weiB wird, dann den Reis dazugeben und mitanbraten.



Kochen: Wasser zum angebratenen Reis gieBen, abdecken, zum Kochen
bringen und Schaum abschdpfen.

Pollack hinzufiigen: Wenn der Reis halb gekocht ist, den gezupften Pollack
dazugeben und kurz aufkochen lassen.

Gemiise hinzufiigen: Wenn sich Pollack und Reis gut verbunden haben, das
vorbereitete Gemuise dazugeben und kochen.

Fertigstellen: Wenn der Reis weich ist, mit etwas Salz abschmecken, vom
Herd nehmen und warm servieren.

Porie de colin séché et Ilégumes (Bukeo-yachae-juk)

Ingrédients

Base: 1 filet de colin séché, 50g de beeuf, 1/2 carotte, 5 oignons verts, 1
tasse de riz, 7 tasses d'eau

Assaisonnement & Autre: Sel, Huile de sésame (ou huile de cuisson)

Préparation

Préparer les ingrédients: Hachez finement le beeuf et coupez les légumes
en julienne de I'épaisseur de baguettes. Retirez les arétes du colin séché,
humidifiez-le avec de I'eau pour I'assouplir, puis effilez-le. Coupez les oignons
verts en morceaux de 5 cm.

Tremper et sauter le riz: Lavez le riz 30 minutes avant la cuisson et
égouttez-le. Chauffez I'huile de sésame dans une casserole, faites sauter le
beeuf jusqu'a ce qu'il blanchisse, puis ajoutez le riz et faites sauter ensemble.

Cuire: Versez |'eau sur le riz sauté, couvrez, portez a ébullition et écumez la
mousse.

Ajouter le colin: Lorsque le riz est a moitié cuit, ajoutez le colin effiloché et
portez a ébullition.

Ajouter les légumes: Lorsque le colin et le riz sont bien mélangés, ajoutez
les légumes préparés et faites cuire.

Finition: Lorsque le riz est bien tendre, assaisonnez avec un peu de sel,
retirez du feu et servez chaud.



Gachas de abadejo seco y verduras (Bukeo-yachae-juk)
Ingredientes

e Principal: 1 filete de abadejo seco, 50g de carne de res, 1/2 zanahoria, 5
cebolletas, 1 taza de arroz, 7 tazas de agua

e Sazon y otros: Sal, Aceite de sésamo (o aceite de cocina)
Preparacion

e Preparar ingredientes: Pique finamente la carne de res y corte las verduras
en tiras del grosor de un palillo. Retire las espinas del abadejo seco,
humedezca con agua para ablandar y desmenuce en trozos pequefios. Corte
las cebolletas en longitudes de 5 cm.

« Remojar y saltear el arroz: Lave el arroz 30 minutos antes de cocinar y
escurralo. Caliente aceite de sésamo en una olla, saltee la carne de res hasta
que esté blanca, luego agregue el arroz y saltee juntos.

e Hervir: Vierta agua sobre el arroz salteado, cubra, hierva y retire la espuma
que suba.

« Anadir abadejo: Cuando el arroz esté medio cocido, agregue el abadejo
desmenuzado y hierva un momento.

« Anadir verduras: Cuando el abadejo y el arroz se integren bien, agregue las
verduras preparadas y hierva.

« Finalizar: Cuando el arroz esté bien blando, sazone con un poco de sal, retire
del fuego vy sirva tibio.

PucoBasi kawua ¢ cyweHbiM MMHTaeM 1 osowamMmm (MaKo-A43-MKYK)
UHrpeaneHTbl

e OcHoBHoOe: 1 cyweHbli MUHTal (une), 50g MNoesavHa, 1/2 MopkoBb, 5
crebnew 3eneHbin nyk, 1 ctakaH Puc, 7 ctakaHoB Boaa

o TMMpunpasa v npouee: Conb, KyHxyTHOoe Macno (Mnun pactutenbHoOe Macso)



MpurotosnexHue

MoaroroBka MHrpeaueHToB: Menko Hape3aTb roBSAMHY, OBOLLM Hape3aTb
COMTOMKOM TOJLWMHOM C NanioyKy ANns eabl. YAanuTb KOCTU U3 CYLLEHOMO
MUWHTasi, CMOYUTb BOAON, pa3MsiryvMTb M NOPBaTb Ha YAO0OHbIE KYCOUKM.
3eneHblit Nyk Hape3aTb Kycoukamu rno 5 cm.

3aMaumBaHue u ob6xkapka puca: MNpoMbiTb pyc 3a 30 MUHYT A0 Bapku U
AaTb CTeuyb BoAe. Pa3orpeTb KyH)XyTHOE Mac/o B KacTpione, 06XapuTb
roBsiAvHy Ao 6enn3Hbl, 3aTeM [06aBUTb pUC U 06XKapuTb BCE BMECTE.

Bapka: 3an1Tb BOAON 06XKapeHHbIM PUC, HAKPbITb KPbILIKOW, AOBECTU A0
KUNEHMSI U CHSATb 06Pa30BaBLLYIOCS MEHY.

Ao6aBneHne MuHTan: Koraga pyc cBapuTCs HanonoBuHy, o06aentb
MOpBaHHbIN MUHTaM U AOBECTU A0 KUMEHUS.

[o6aBneHune oBowei: Koraa MUHTalN M puC XOpoLO CMeLLatoTcsl, A06aBUTb
NOArOTOBNEHHbIE OBOLUM U BApUTb.

3aBeplueHue: Koraa puc nosiHOCTbIO pa3BapuTcs, NpUNpaBnUTb HEGOMbLLINM
KOJIMYECTBOM COJM, CHATb C OTHSA M NOAABaTb TEM/bIM.
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