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Dried Pollack and Bean Sprout Soup (Bukeo-kongnamul-guk)

Ingredients

Main: 1/2 Dried pollack, 50g Bean sprouts, 50g Manila clams (moshijogae), 2
Dried chili peppers, 1/2 stalk Green onion

Seasoning: 1 thsp Minced garlic, A little soup soy sauce (guk ganjang), Salt,
Pepper

Instructions

Prep Pollack: Prepare softened dried pollack, remove bones, shred the flesh
appropriately, soak in water, squeeze out moisture firmly, and season with
pepper and soup soy sauce.

Prep Other Ingredients: Soak Manila clams in light saltwater to purge grit,



then wash cleanly. Trim the tails of bean sprouts, and cut dried chili peppers
into appropriate sizes while shaking out the seeds.

o Boil Clams: Pour about 4 cups of water into a pot, add Manila clams, and
bring to a boail.

o Add Ingredients: When the clam shells open, add the pollack, bean sprouts,
and dried chili peppers, and boil.

o Finish: When ingredients blend well together, add green onion and garlic,
and season to taste with salt and pepper.
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Getrockneter Pollack-Sojasprossen-Suppe (Bukeo-kongnamul-guk)

Zutaten

Hauptzutat: 1/2 getrockneter Pollack, 50g Sojasprossen, 50g
Venusmuscheln, 2 getrocknete Chilischoten, 1/2 Frihlingszwiebel

Wiirzung: 1 EL gehackter Knoblauch, etwas helle Sojasauce (Guk Ganjang),
Salz, Pfeffer

Zubereitung

Pollack vorbereiten: Den weichen getrockneten Pollack vorbereiten, Graten
entfernen, das Fleisch in Stiicke zupfen, in Wasser einweichen, das Wasser
fest auspressen und mit Pfeffer und Sojasauce marinieren.

Sonstige Zutaten vorbereiten: Venusmuscheln in leichtem Salzwasser
einweichen, um Sand zu entfernen, dann griindlich waschen. Sojasprossen
putzen und die Enden abschneiden; getrocknete Chilischoten in Stiicke
schneiden und die Samen ausschitteln.

Muscheln kochen: Etwa 4 Tassen Wasser in einen Topf geben, die
Venusmuscheln hinzuftigen und zum Kochen bringen.

Zutaten hinzufiigen: Wenn sich die Muschelschalen 6ffnen, Pollack,
Sojasprossen und getrocknete Chilischoten hinzufiigen und kochen.

Fertigstellen: Wenn alles gut gekocht ist, Friihlingszwiebeln und Knoblauch
hinzufiigen, kurz aufkochen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Soupe de colin séché et pousses de soja (Bukeo-kongnamul-guk)

Ingrédients



« Base: 1/2 colin séché, 50g Pousses de soja, 50g Clovisses (palourdes), 2
Piments séchés, 1/2 Oignon vert

« Assaisonnement: 1 c.a.s Ail haché, Un peu de sauce soja pour soupe (guk
ganjang), Sel, Poivre

Préparation

o Préparer le colin: Préparez le colin séché assoupli, retirez les arétes, effilez
la chair, trempez-la dans I'eau, essorez fermement, puis assaisonnez avec du
poivre et de la sauce soja pour soupe.

« Préparer les autres ingrédients: Faites tremper les clovisses dans de I'eau
Iégérement salée pour éliminer le sable, puis rincez-les. Retirez les racines des
pousses de soja ; coupez les piments séchés en morceaux en secouant les
graines.

o Cuire les clovisses: Versez environ 4 tasses d'eau dans une casserole,
ajoutez les clovisses et portez a ébullition.

« Ajouter les ingrédients: Lorsque les coquilles s'ouvrent, ajoutez le colin, les
pousses de soja et les piments séchés, puis faites cuire.

« Finition: Lorsque le tout est bien mijoté, ajoutez I'cignon vert et l'ail, puis
rectifiez I'assaisonnement avec du sel et du poivre.

Sopa de abadejo seco y brotes de soja (Bukeo-kongnamul-guk)
Ingredientes

o Principal: 1/2 abadejo seco, 50g Brotes de soja, 50g Almejas, 2 Chiles secos,
1/2 Cebolleta

e Sazodn: 1 cda. Ajo picado, Un poco de salsa de soja para sopa (guk ganjang),
Sal, Pimienta

Preparacion

o Preparar el abadejo: Prepare el abadejo seco ablandado, retire las espinas,
desmenuce la carne adecuadamente, remdjela en agua, escurra bien el agua
y marine con pimienta y salsa de soja para sopa.

o Preparar otros ingredientes: Remoje las almejas en agua ligeramente
salada para que suelten la arena y lavelas bien. Limpie los brotes de soja
recortando las colas; corte los chiles secos en trozos sacudiendo las semillas.

o Hervir las almejas: Vierta unas 4 tazas de agua en una olla, agregue las
almejas y hierva.

« Anadir ingredientes: Cuando se abran las conchas de las almejas, agregue
el abadejo, los brotes de soja y los chiles secos, y hierva.



Finalizar: Cuando los ingredientes se integren bien, agregue la cebolleta y el
ajo, y ajuste la sazdn con sal y pimienta.

Cyn c BSIJIEHbIM MMHTaeM U coeBbiMU pocTKaMu (M3K0-KOHHAMYJ1b-KYK)

UHrpegneHTbl

OcHoBHoe: 1/2 BaneHoro munHTas, 50g Coesble pocTkn, 50g Monntocku
(Mocumkore), 2 CylueHbit nepel, unnu, 1/2 ctebns 3eneHbiii nyk

Mpunpasa: 1 cT.n1. M3MenbYeHHbI YeCHOK, HEMHOIO CynoBOro COeBOro
coyca (Kyk kaHmxaH), Conb, Mepeun

MpurotosnexHue

MoaroroBka MUHTanA: MoAroToBbTE Pa3MSArYeHHbIN BSNIEHbI MUHTaN,
yAanuTe KOCTK, MOPBUTE MSICO Ha KYCOYKM, 3aMOYNTE B BOAE, XOPOLLO
OTOXMUTE W 3aMapUHYMTE C NEPLIEM M CyrNOBbIM COEBbIM COYCOM.

MoAaroToBKa OCTas/IbHbIX MHIPEAUEHTOB: 3aMOoYMTE MOTIOCKU B CnaboMm
COJIEBOM PacTBOPE, YTOObI OHM BbIMYCTUAM NECOK, 3aTEM XOPOLLO NpoMoiTe. Y
COEBbIX POCTKOB 06peXbTe XBOCTUKM; CYLLEHbIN NEPEL, HAPEXbTE KYCOUYKaMM,
CTPSIXHYB CEMEHa.

Bapka MOMINIOCKOB: HanelTe B KacTPLo/o OKOJO 4 CTakaHoB BOAbI,
Aob6aBbTe MONIOCKN U AOBEAMTE A0 KUMEHWUS.

HAo6aBneHune nHrpeaneHToB: Korga pakoBUHbI MOJITFOCKOB OTKPOKOTCS,
AobaBbTe MUHTal, COEBbIE POCTKM U CyLUEHbIN NEpeL, Ynn, BapuTe.

3aBepluieHue: Korga Bce MHrpeameHTbl XOpOoLUO NpoBapsiTcs, AobaBbTe
3eN1eHbIN NTyK ¥ YECHOK, AOBEANTE A0 KUMEHWUS U NPUMNPaBbTE COMbIO U NepLEM
Mo BKyCY.
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