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Spicy Seasoned Grilled Dried Pollack (Bukeopo-yangnyeom-gui)
Ingredients

e Main: 1 Dried pollack (bukeopo), A little ginger juice, Shredded green onions,
Chili threads

e Seasoning Sauce: 1 tbsp Gochujang (Korean chili paste), 2 tsp Gochugaru
(red pepper powder), 1 thsp Soy sauce, 1 tsp Sugar, Sesame salt, Sesame oil

Instructions
e Soak: Wrap the cleanly dried pollack in a damp cloth to soften.

o Prep: Tap the pollack gently with the back of a knife so it doesn't curl up, cut
to suitable sizes, and marinate by sprinkling ginger juice.

o Make Sauce: Mix gochujang, gochugaru, soy sauce, sugar, sesame salt, and
sesame oil to make the seasoning sauce.

e Season: Apply the seasoning sauce evenly to the ginger-marinated pollack.



o Grill & Finish: Pre-heat a wire grill rack, place the seasoned pollack on it,
grill without burning, and garnish with shredded green onions and chili
threads.
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Scharf gewiirzter gegrillter getrockneter Pollack (Bukeopo-yangnyeom-

gui)

Zutaten

Hauptzutat: 1 getrockneter Pollack (Bukeopo), etwas Ingwersaft,
Frihlingszwiebelstreifen, Chili-Faden

Wiirzsauce: 1 EL Gochujang (koreanische Chilipaste), 2 TL Chilipulver, 1 EL
Sojasauce, 1 TL Zucker, Sesamsalz, Sesamol

Zubereitung

Einweichen: Den getrockneten Pollack in ein feuchtes Tuch wickeln, um ihn
weich zu machen.

Vorbereiten: Den Pollack leicht mit einem Messer klopfen, damit er sich
beim Garen nicht zusammenrollt, in passende Stlicke schneiden und mit
Ingwersaft betrdufeln.

Sauce herstellen: Gochujang, Chilipulver, Sojasauce, Zucker, Sesamsalz und
Sesamdl vermengen, um die Wirzsauce herzustellen.

Marinieren: Den mit Ingwersaft vorbereiteten Pollack gleichmaBig mit der
Wirzsauce bestreichen.

Grillen & Fertigstellen: Einen Grillrost vorheizen, den Pollack darauflegen,
ohne ihn zu verbrennen grillen und mit Frihlingszwiebelstreifen und Chili-
Faden garnieren.

Colin séché grillé épicé (Bukeopo-yangnyeom-gui)

Ingrédients

Base: 1 colin séché (Bukeopo), Un peu de jus de gingembre, Lamelles
d'oignon vert, Fils de piment

Sauce d'assaisonnement: 1 c.a.s Gochujang (pate de piment coréenne), 2
c.a.c Poudre de piment, 1 c.a.s Sauce soja, 1 c.a.c Sucre, Sel de sésame,
Huile de sésame

Préparation

Trempage: Enveloppez le colin séché dans un linge humide pour I'assouplir.



Préparation: Tapotez doucement le colin avec le dos d'un couteau pour
éviter qu'il ne se recroqueville, coupez-le a la taille souhaitée et aspergez-le de
jus de gingembre.

Faire la sauce: Mélangez le gochujang, la poudre de piment, la sauce soja,
le sucre, le sel de sésame et I'huile de sésame pour préparer la sauce.

Assaisonner: Badigeonnez uniformément le colin préparé avec la sauce.

Cuisson & Finition: Préchauffez une grille, déposez-y le colin, faites-le cuire
sans le briler, puis garnissez de lamelles d'oignon vert et de fils de piment.

Abadejo seco a la parrilla picante (Bukeopo-yangnyeom-gui)

Ingredientes

Principal: 1 abadejo seco (Bukeopo), Un poco de jugo de jengibre, Tiras de
cebolleta, Hilos de chile

Salsa de condimento: 1 cda. Gochujang (pasta de chile coreana), 2 cditas.
Chile en polvo, 1 cda. Salsa de soja, 1 cdita. Azlcar, Sal de sésamo, Aceite de
sésamo

Preparacion

Remojar: Envuelva el abadejo seco en un pafio himedo para ablandarlo.

Preparar: Golpee suavemente el abadejo con un cuchillo para evitar que se
enrosque al cocinarlo, cértelo en tamafos adecuados y rocielo con jugo de
jengibre.

Hacer la salsa: Combine el gochujang, el chile en polvo, la salsa de soja, el
azucar, la sal de sésamo y el aceite de sésamo para hacer la salsa de
condimento.

Sazonar: Aplique la salsa de manera uniforme sobre el abadejo preparado
con jengibre.

Asar y terminar: Precaliente una rejilla de parrilla, coloque el abadejo, ase
con cuidado de no quemarlo y decore con tiritas de cebolleta e hilos de chile.
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OCHOBHoOe€: 1 Bsi/IEHbIN MUHTaK (N3korno), HeMHoro coka uMbmps, Monocku
3eMeHoro nyka, Hutu umnm

Coyc gna mapuHaga: 1 ct.n. KouyasH (kopeickasi nacta unnm), 2 4.i.
Mopowok unnu, 1 cr.n. Coesbint coyc, 1 4.n. Caxap, KyHxXyTHas conb,
KyHXXyTHOe Macno

MpurotosnexHue

3aMaumMBaHMe: 3aBEPHNTE YNCTbIN BANEHBIA MUHTaW BO BNaXKHOE
NOSIOTEHLE, YTOBbl OH pa3MsArynCcs.

MoproroBka: Crnerka oToenTe MUHTaM ThiSIbHON CTOPOHOM HOXa, YTOObl OH
He CKPY4YMBasICsl, HApeXbTe Ha NOAXOASILUME KYCOUKN U COPbIBHUTE COKOM
nMéups.

MpuroroBneHme coyca: CMellaiTe KouyasiH, NOPOLLOK YM/N, COEBbIN COYC,
caxap, KYHXXYTHYIO COMb U KyH)XXYTHOE Macno Afs NnosyyeHuns coyca.

CmMa3sbiBaHMe: PaBHOMEPHO HaHECUTE NPUIOTOB/EHHLI COYC HAa MUHTAM,
MPOMUTAHHbIN COKOM UMBUPSI.

)Xapka 1 3aBepLueHuMe: 3apaHee pasorpeiTe peLleTky rpussi, BbIIOXKUTE Ha
Hee MUHTal, obXapbTe, creas 3a TeM, YTobbl OH He NOAropen, U yKpacbTe
MOMIOCKaMM 3€/1EHOrO NlyKa U HATAMU YnnK.
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