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Seasoned Grilled Dried Pollack (Bukeo-yangnyeom-gui)
Ingredients
e Main: 1 Semi-dried pollack (kodari), A little chili threads

e Seasoning Sauce: 3 tbsp Soy sauce, 1.5 thbsp Sugar, Minced green onion &
garlic, Ginger juice, Pepper, Sesame salt, Sesame oil (as needed), 1 tsp Mirin

Instructions

o Prep Pollack: Remove fins and scales from the dampened pollack, split in
half, remove bones, and make cuts on both sides so it doesn't curl up when
cooked.

o Marinate: Mix soy sauce, sugar, minced green onion and garlic, ginger juice,
pepper, sesame salt, sesame oil, mirin, and chili threads to make the
seasoning sauce, then marinate the prepared pollack.

e Grill: Grill the marinated pollack on a heated wire rack. At the end, brush with
remaining seasoning sauce once more to give it a glossy finish and grill.
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Gewiirzter gegrillter getrockneter Pollack (Bukeo-yangnyeom-gui)
Zutaten
o Hauptzutat: 1 halbgetrockneter Pollack (Kodari), etwas Chili-Faden

o Wiirzsauce: 3 EL Sojasauce, 1,5 EL Zucker, gehackte Friihlingszwiebel &
Knoblauch, Ingwersaft, Pfeffer, Sesamsalz, Sesamdl (nach Bedarf), 1 TL Mirin

Zubereitung

o Pollack vorbereiten: Flossen und Schuppen des angefeuchteten Pollacks
entfernen, halbieren, Graten entfernen und auf beiden Seiten einschneiden,
damit er sich beim Garen nicht zusammenrollt.

o Marinieren: Sojasauce, Zucker, gehackte Frihlingszwiebeln und Knoblauch,
Ingwersaft, Pfeffer, Sesamsalz, Sesamdl, Mirin und Chili-Féden vermengen,
um die Wirzsauce herzustellen, und den vorbereiteten Pollack darin
marinieren.

e Grillen: Den marinierten Pollack auf einem erhitzten Rost grillen. Am Ende
noch einmal mit der restlichen Wiirzsauce bestreichen, um einen glanzenden
Finish zu erzielen, und fertig grillen.

Colin séché épicé grillé (Bukeo-yangnyeom-gui)
Ingrédients
o Base: 1 semi-colin séché (kodari), Un peu de fils de piment

« Sauce d'assaisonnement: 3 c.a.s Sauce soja, 1,5 c.a.s Sucre, Oignon vert
& ail hachés, Jus de gingembre, Poivre, Sel de sésame, Huile de sésame
(selon besoin), 1 c.a.c Mirin

Préparation

o Préparer le colin: Retirez les nageoires et les écailles du colin humidifié,
coupez-le en deux, retirez les arétes et faites des entailles des deux cotés
pour éviter qu'il ne se recroqueville.

« Mariner: Mélangez la sauce soja, le sucre, I'oignon vert et I'ail hachés, le jus
de gingembre, le poivre, le sel de sésame, I'huile de sésame, le mirin et les fils



de piment pour faire la sauce, puis faites mariner le colin.

« Griller: Faites griller le colin mariné sur une grille chauffée. A la fin,
badigeonnez une fois de plus avec le reste de la sauce pour donner un aspect
brillant et terminez la cuisson.

Abadejo seco sazonado y a la parrilla (Bukeo-yangnyeom-gui)
Ingredientes
e Principal: 1 abadejo semi-seco (kodari), Un poco de hilos de chile

« Salsa de condimento: 3 cdas. Salsa de soja, 1.5 cdas. Azlcar, Cebollina y
ajo picados, Jugo de jengibre, Pimienta, Sal de sésamo, Aceite de sésamo
(seguin sea necesario), 1 cdita. Mirin

Preparacion

o Preparar el pescado: Retire las aletas y escamas del abadejo humedecido,
dividalo por la mitad, retire las espinas y haga cortes en ambos lados para
que no se enrosque al cocinarlo.

e Marinar: Mezcle la salsa de soja, el azUcar, la cebollina y el ajo picados, el
jugo de jengibre, la pimienta, la sal de sésamo, el aceite de sésamo, el mirin y
los hilos de chile para hacer la salsa, y marine el abadejo preparado.

o Asar: Asar el abadejo marinado en una parrilla caliente. Al final, unte con la
salsa restante una vez mas para darle un acabado brillante y termine de asar.

OCTpbIit XxapeHbl BA/IeHbIM MMHTaW Ha rpuie (Mako-AHHbEM-KYMH)
UHrpegneHTbl
e OcHoBHoOe: 1 nonyesineHbIi MMHTan (koaapu), HeMHOro HUTEen Yinm

« Coyc ana mapuHaga: 3 ct.n. CoeBblli coyc, 1.5 cT.n. Caxap, M3MenbyYeHHbI
3eneHbIi NyK 1 YecHok, Cok nmbups, Mepel, KyHxyTHas conb, KyHxxyTHOe



mMacno (no Bkycy), 1 4.n. MupuH
MpuroroBnexHune

o MoproroBka MUHTas: CpexbTe NNaBHWUKM 1 YELYHO C YBNAXHEHHOTO
MWHTas, pas3pexbTe NnononaM, yaanuTe KOCTU U caenanTe Haapesbl ¢ 06enx
CTOPOH, YTOBbI OH HE CKPY4YMBAsICA MpPU XapkKe.

« MapuHoBaHue: CMellaliTe COEBbIN COYC, Caxap, U3MesTbYEHHbIN 3€N1EHbIN
NYK U YECHOK, COK MMbUpS, nepeL, KYHXYTHYIO COMb, KYH)YTHOE Macso,
MUPVH U HUTU YUK NS NPUrOTOBNIEHMSI COYCa, 3aTEM 3aMapuHyiiTe
MOArOTOBNEHHbIN MUHTAN.

o Kapka Ha rpune: O6XxapbTe 3aMapyHOBaHHbI MUHTal Ha pa3orpeToii
peLleTKe rpuns. B KOHLE CMaXKbTe OCTaBLUMMCSA COYCOM Ans NpuaaHus bnecka
¥ AOXapbTe 10 FOTOBHOCTW.
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