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Braised Dried Pollack (Bukeo-jorim)
Ingredients

e Main: 2 Damp/rehydrated dried pollack, Chives/green onion shreds, Chili
threads, Sesame seeds

e Seasoning Sauce: 4 tbsp Noodle soup soy sauce (guksu-jangguk), 1 cup
Water, 3 tbsp Chili oil, Minced green onion & garlic, Sesame salt, Sesame oil,
Pepper, Ginger juice, Sugar

Instructions

e Prep Pollack: Cleanly remove the head and fins of the pollack, and cut into
5-6¢cm bite-sized lengths.

« Make Seasoning Sauce: Combine noodle soup soy sauce, water, chili oil,
green onion, garlic, sesame salt, sesame oil, ginger juice, pepper, and sugar
to make the sauce.



e Arrange in Pot: Place the cut pollack in a pot and pour the seasoning sauce
evenly over it.

e Simmer: Bring to a boil over medium heat, skim off foam, and turn the
pollack over so the sauce absorbs evenly.

o Finish: Braise while spooning the broth over it until glossy, and right before
removing from heat, sprinkle with shredded green onions, chili threads, and
sesame seeds.
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Geschmorter getrockneter Pollack (Bukeo-jorim)
Zutaten

o Hauptzutat: 2 weichgemachte getrocknete Pollacks,
Frihlingszwiebelstreifen, Chili-Faden, etwas Sesam

o Wiirzsauce: 4 EL Nudelsuppen-Sojasauce (Guksu-jangguk), 1 Tasse Wasser,
3 EL Chiliél, gehackte Frihlingszwiebel & Knoblauch, Sesamsalz, Sesamdl,
Pfeffer, Ingwersaft, Zucker

Zubereitung

o Pollack vorbereiten: Kopf und Flossen des Pollacks sauber entfernen und in
5-6 cm lange Stiicke schneiden.

o Wiirzsauce herstellen: Nudelsuppen-Sojasauce, Wasser, Chili¢l,
Frihlingszwiebel, Knoblauch, Sesamsalz, Sesamdl, Pfeffer, Ingwersaft und
Zucker gleichmaBig verrihren.

o In den Topf geben: Den geschnittenen Pollack in einen Topf geben und die
Wirzsauce gleichmaBig darlber gieBen.

o Kochen: Bei mittlerer Hitze zum Kochen bringen, Schaum abschdpfen und
den Pollack wenden, damit die Sauce gleichmaBig einzieht.

o Fertigstellen: Schmoren, wahrend man die Briihe dariiberloffelt, bis es
glanzt, und kurz vor dem Herausnehmen mit Friihlingszwiebelstreifen, Chili-
Faden und Sesam bestreuen.

Colin séché braisé (Bukeo-jorim)
Ingrédients

o Base: 2 colins séchés (réhydratés), Lamelles d'oignon vert, Fils de piment,
Graines de sésame



Sauce d'assaisonnement: 4 c.a.s Sauce soja pour nouilles (guksu-
jangguk), 1 tasse d'Eau, 3 c.a.s Huile de piment, Oignon vert & ail hachés, Sel
de sésame, Huile de sésame, Poivre, Jus de gingembre, Sucre

Préparation

Préparer le colin: Retirez proprement la téte et les nageoires du colin, puis
coupez-le en morceaux de 5 a 6 cm.

Faire la sauce: Mélangez la sauce soja pour nouilles, I'eau, I'nuile de piment,
I'oignon vert, 'ail, le sel de sésame, I'huile de sésame, le poivre, le jus de
gingembre et le sucre pour faire la sauce.

Disposer dans la casserole: Mettez le colin coupé dans une casserole et
versez la sauce uniformément par-dessus.

Cuire: Portez a ébullition a feu moyen, écumez la mousse et retournez le
colin pour que la sauce s'impregne uniformément.

Finition: Laissez réduire en arrosant avec le bouillon jusqu'a ce que ce soit
brillant, puis parsemez de lamelles d'oignon vert, de fils de piment et de
sésame juste avant de retirer du feu.

Abadejo seco estofado (Bukeo-jorim)

Ingredientes

Principal: 2 abadejos secos (rehidratados), Tiras de cebolleta, Hilos de chile,
Semillas de sésamo

Salsa de condimento: 4 cdas. Salsa de soja para sopas de fideos (guksu-
jangguk), 1 taza de Agua, 3 cdas. Aceite de chile, Cebollina y ajo picados, Sal
de sésamo, Aceite de sésamo, Pimienta, Jugo de jengibre, AzUcar

Preparacion

Preparar el pescado: Retire limpiamente la cabeza y las aletas del abadejo
y cortelo en trozos de 5 a 6 cm.

Hacer la salsa: Combine la salsa de soja para fideos, el agua, el aceite de
chile, la cebollina, el ajo, la sal de sésamo, el aceite de sésamo, la pimienta, el
jugo de jengibre y el azlcar para hacer la salsa.

Organizar en la olla: Coloque el abadejo cortado en una olla y vierta la
salsa de manera uniforme.

Hervir: Lleve a ebullicion a fuego medio, retire la espuma y voltee el abadejo
para que la salsa se absorba de manera uniforme.

Finalizar: Estofar mientras rocia el caldo por encima hasta que esté brillante,
y justo antes de retirar del fuego, espolvorear con cebolleta en tiras, hilos de



chile y semillas de sésamo.

TyweHbI¥ BsaneHbii MuHTau (Mako-yopum)

UHrpeaneHTbl

OcCHOBHoOE: 2 yB/iaXXHEeHHbIX BSA/IEHbIX MUHTas, [1010CKM 3en1eHoro nyka,
HUTK unnmn, HEMHOro KyHXYTHbIX CEMSIH

Coyc ans mapuHapa/TyweHus: 4 ct.n. CoeBbivi coyc ans nanwm (rykcy-
YyaHryk), 1 ctakaH Boga, 3 cT.n. Macno unnum, MI3MenbyYeHHbIN 3eneHbI yK U
yecHok, KyHxxyTHas conb, KyHxxyTHoe Macno, MNepeu, Cok nmbups, Caxap

MpurotosnexHme

MoaroToBka MMUHTANA: AKKYPaTHO yAa/uTe rofioBy W NIABHUKM Y MUHTas U
HapexXbTe KycoykaMu A/IMHOM 5-6 cMm.

MpurotoBneHune coyca: CMelLaliTe COEBbIM COYC ANs NanLun, BoAy, Macio
UMK, 3E€NIEHBIV NYK, YECHOK, KYHXYTHYIO COfb, KYHXXYTHOE Macsio, nepeLl, CoK
MMBMPA 1 caxap ANa NonyyYeHns coyca.

Yknaaka B KacTprosito: [10/10)XMTe Hape3aHHbIi MUHTAl B KaCTpHosio 1
paBHOMEPHO MOSIENTE COYCOM.

Bapka: [loBeaute A0 KMMEHWUS HA CPEAHEM OrHEe, CHUMUTE MEHY U
nepeBepHUTE MUHTAM, YTOObI COYC BNUTANICS PaBHOMEPHO.

3aBepluieHue: TywuTe, nonmeasi 6ynLOHOM CBEPXY, NOKa OH HE CTaHeT
61eCTALWMM, U Nepes CHATUEM C OrHsI NOCbINbTE NOJIOCKaMM 3€/1eHOMO NyKa,
HUTAMU YUITU U KYHXKYTOM.
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