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Bulgogi
Ingredients (4 servings)

e 1.2kg Beef (loin or tenderloin), 4 tbsp Sugar, 3 tbsp Pear juice, 6 tbsp Soy
sauce, 5 tbsp Minced green onion, 3 tbsp Minced garlic, 2 tbsp Sesame salt,
1/2 tbsp Pepper, 1 tbsp Sesame oil

Instructions
1. Choose beef loin or tenderloin, and slice it thinly across the grain.

2. Add sugar and pear juice to the sliced beef and marinate for about 30
minutes. Make bulgogi seasoning soy sauce by mixing soy sauce with minced
green onion, minced garlic, sesame salt, pepper, and sesame oil.

3. Toss the marinated beef with the seasoning soy sauce from step 2 and
marinate a bit longer.

4. Heat the wire grill hot, place the marinated beef appropriately, and grill over
high heat so it doesn't leak.
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Bulgogi

Ingrédients (4 personnes)



1,2 kg de beeuf (aloyau ou filet), 4 c. a s. de sucre, 3 c. a s. de jus de poire, 6
c. a s. de sauce soja, 5 c. a s. d'oignon vert haché, 3 c. a s. d'ail haché, 2 c. a
s. de sel de sésame, 1/2 c. a s. de poivre, 1 c. a s. d'huile de sésame

Instructions

1. Choisissez du beeuf (aloyau ou filet) et coupez-le finement en travers du fil de
la viande.

2. Ajoutez le sucre et le jus de poire au beeuf tranché et laissez mariner pendant
environ 30 minutes. Préparez la sauce soja d'assaisonnement en mélangeant
la sauce soja avec l'oignon vert haché, I'ail, le sel de sésame, le poivre et
I'huile de sésame.

3. Mélangez le beeuf mariné avec la sauce d'assaisonnement de I'étape (2) et
laissez mariner un peu plus longtemps.

4. Chauffez bien la grille, déposez le beeuf mariné de maniéere appropriée et
faites-le cuire a feu vif pour gqu'il ne coule pas.

Bulgogi

Ingredientes (4 porciones)

1.2 kg de carne de res (lomo o solomillo), 4 cucharadas de azlcar, 3
cucharadas de jugo de pera, 6 cucharadas de salsa de soja, 5 cucharadas de
cebolleta picada, 3 cucharadas de ajo, 2 cucharadas de sal de sésamo, 1/2
cucharada de pimienta, 1 cucharada de aceite de sésamo

Instrucciones

1. Elija lomo o solomillo de res y cortelo finamente en direccién contraria a las

fibras de la carne.

Agregue el azUcar y el jugo de pera a la carne cortada y marinelo durante
unos 30 minutos. Prepare la salsa de soja sazonada mezclando salsa de soja
con cebolleta picada, ajo, sal de sésamo, pimienta y aceite de sésamo.

Mezcle la carne marinada con la salsa de soja del paso (2) y déjela marinar un
pOCoO Mas.

Caliente bien la parrilla, coloque la carne marinada adecuadamente y cdcinela
a fuego alto para que no se jugue.




Bulgogi
Zutaten (4 Portionen)

e 1,2 kg Rindfleisch (Lende oder Filet), 4 EL Zucker, 3 EL Birnensaft, 6 EL
Sojasauce, 5 EL gehackte Frihlingszwiebeln, 3 EL Knoblauch, 2 EL Sesamsalz,
1/2 EL Pfeffer, 1 EL Sesamol

Zubereitung

1. Wabhlen Sie Rinderlende oder -filet und schneiden Sie es quer zur Faser dinn
auf.

2. Geben Sie Zucker und Birnensaft zum geschnittenen Fleisch und lassen Sie es
etwa 30 Minuten marinieren. Bereiten Sie die Bulgogi-Wirzsauce zu, indem
Sie Sojasauce mit gehackten Friihlingszwiebeln, Knoblauch, Sesamsalz, Pfeffer
und Sesamdl vermengen.

3. Mischen Sie das marinierte Fleisch mit der Wiirzsauce aus Schritt (2) und
lassen Sie es noch etwas langer marinieren.

4. Erhitzen Sie den Grillrost stark, legen Sie das marinierte Fleisch angemessen
darauf und grillen Sie es bei starker Hitze.

Bulgogi
Ingredientes (4 porcoes)

e 1,2 kg de carne bovina (contrafilé ou filé mignon), 4 colheres de sopa de
acucar, 3 colheres de sopa de suco de pera, 6 colheres de sopa de molho de
soja, 5 colheres de sopa de cebolinha picada, 3 colheres de sopa de alho, 2
colheres de sopa de sal de gergelim, 1/2 colher de sopa de pimenta, 1 colher
de sopa de dleo de gergelim

Instrucoes

1. Escolha contrafilé ou filé mignon e corte finamente no sentido contrario as
fibras da carne.

2. Adicione o aglcar e o suco de pera a carne fatiada e deixe marinar por cerca
de 30 minutos. Prepare o molho de soja de tempero misturando o molho de
soja com cebolinha picada, alho, sal de gergelim, pimenta e dleo de gergelim.

3. Misture a carne marinada com o molho de soja do passo (2) et deixe marinar
por um pouco mais de tempo.



4. Aqueca bem a grelha, coloque a carne marinada adequadamente e asse em
fogo alto para que nao solte liquido.

Mynbkorun
UHrpeamenTsbl (4 nopumn)

o ToBaauHa (Bblpe3ka nnun gune) 1.2 kr, Caxap 4 ct. n., Cok rpywm 3 cT. n.,
CoeBblIl coyc 6 CT. N1., U3MenbYeHHbIV 3eneHbl nyk 5 cT. n., YecHok 3 cT. n.,
KyHxXyTHast conb 2 cT. ., Mepew 1/2 cT. n., KyHxyTHOE Macno 1 cT. n.

Cnoco6 npuroroBseHns

1. BblbepuTe rosaanHy (Bblpe3ky unu dbune) n HapexoTe ee TOHKUMU
NIOMTUKaMM Nonepek BOSIOKOH.

2. [o6aBbTe B HAPE3aHHOE MACO Caxap W COK rpyLuu, OCTaBbTE MapMHOBAThCS
npuMepHo Ha 30 MUHYT. MpPUroToBbLTE COEBbIN COYC ANt MapMHaZa, CMeLLaB
COEBBbIA COYC C M3MESIbYEHHbBIM 3€/1EHBIM JTYKOM, YECHOKOM, KYHXXYTHOI COJblO,
NepLEM M KYHXXYTHbIM Mac/ioM.

3. TepeMeluaiiTe 3aMapMHOBAHHOE MSICO C COEBbLIM COYCOM U3 NyHKTa (2) u failTe
NOCTOATb ELLE HEMHOTO.

4. CunbHO packanuTe peweTKy ANisi FpUns, BbINIOXWUTE MSICO U 06XapuBaiiTe Ha
CWU/IbHOM OrHe.

Bulgogi
Bahan-bahan (4 porsi)

e 1,2 kg Daging sapi (bagian sirloin atau tenderloin), 4 sdm Gula, 3 sdm Jus pir,
6 sdm Kecap asin, 5 sdm Daun bawang cincang, 3 sdm Bawang putih, 2 sdm
Garam wijen, 1/2 sdm Lada, 1 sdm Minyak wijen

Cara Memasak

1. Pilih daging sapi bagian sirloin atau tenderloin, lalu iris tipis melawan arah
serat daging.



2. Masukkan gula dan jus pir ke dalam irisan daging, lalu marinasi selama sekitar
30 menit. Buat bumbu kecap asin bulgogi dengan mencampur kecap asin,
daun bawang cincang, bawang putih, garam wijen, lada, dan minyak wijen.

3. Campurkan daging yang sudah dimarinasi dengan bumbu kecap asin dari
langkah (2), lalu marinasi sebentar lagi.

4. Panaskan pemanggang dengan sangat panas, letakkan daging yang
dimarinasi secukupnya, dan panggang di atas api besar agar tidak berair.

Bulgogi
Nguyén liéu (Khau phan 4 ngu'di)

e Thit bo (than ngoai hodc than nodi) 1.2kg, Budng 4 thia canh, Nudc ép 1€ 3
thia canh, Xi dau 6 thia canh, Hanh 1a bam 5 thia canh, Téi 3 thia canh, Mudi
me 2 thia canh, Tiéu 1/2 thia canh, Dau me 1 thia canh

Cach ché bién

1. Chon thit bo phan than (ngoai hodc ndi), thai mong theo hudng ngugc véi thg
thit.

2. Cho dudng va nudc ép |é vao thit da thai, udp trong khoang 30 phit. Lam
nudc st udp bulgogi bdng cach trdn xi dau véi hanh 1a bdm, tdi, mudi me,
tiéu va dau me.

3. Tron thit d& udp vai phan nudc s6t 6 budce (2) va udp thém maot ltc nita.

4. Lam ndng vi nudng that ky, dat lugng thit da udp vira du Ién va nudnguu Itra
I6n @& thit khéng bi ra nudc.

yalnA
Jaasu (f11su 4 1d39W)

o athduduuanuzadulu 1.2 an., iena 4 dauldy, 1hand 3 dautdy, 4aHran
6 Aaulsy, suviandu 5 Aaulsy, nsuiviau 3 dauldy, tndav 2 Aaulsy,
win'lne 1/2 Aauéy, diuon 1 Aauldy
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Bulgogi



Ingrediencoj (Por 4 porcioj)

e 1,2 kg da bovajo (lumbo ali fileo), 4 kuleroj da sukero, 3 kuleroj da pir-suko, 6
kuleroj da sojsalico, 5 kuleroj da fajndigitaj verdaj cepoj, 3 kuleroj da ajlo, 2
kuleroj da sezamsalo, 1/2 kulero da pipro, 1 kulero da sezama oleo

Instrukcioj

1. Elektu bovajon de lumbo ali fileo, kaj tranCu gin maldike kontrali la karno-
fibroj.
2. Aldonu sukeron kaj pir-sukon al la trancita bovajo kaj marinadu dum cirkati 30

minutoj. Faru spican sojsatlicon per miksado de sojsalico kun fajndigitaj verdaj
cepoj, ajlo, sezamsalo, pipro, kaj sezama oleo.

3. Miksu la marinatan bovajon kun la spica sojsatico de la paso (2) kaj marinadu
iom pli longe.

4. Varmigu la kradon tre varme, metu la marinatan bovajon konvene, kaj rostu
gin super forta fajro por ke gi ne elflugu likvajon.
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