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Bulgogi Skewers
Ingredients (4 servings)

e Main: 1.5kg Beef sirloin, 1 Carrot, 200g Shishito peppers, 100g Garlic, 300g
Cherry tomatoes, 4 bowls Cooked white rice, Large skewers

e Sauce: 8 tbsp Soy sauce, 4 tbsp Minced green onion, 2 tbsp Minced garlic, 3
tbsp Sugar, 2 tbsp Mirin, 2 tbsp Sesame salt, 1 tsp Pepper, 2 tbsp Sesame oil,
4 tbsp Pineapple juice

Instructions

1. Prepare beef sirloin, slice it thinly for bulgogi, and cut it long in half. Mix



pineapple juice with the prepared sauce ingredients to make the sauce.

2. Sprinkle the sauce from step 1 layer by layer over the prepared meat and
marinate for about 30 minutes.

3. Skewer the seasoned bulgogi appetizingly onto large skewers and marinate
for another 30 minutes so the sauce absorbs well.

4. Heat a wire grill hot, place step 3 on it, and grill both sides.

5. Cut the carrot into small pieces, clean the garlic, shishito peppers, and cherry
tomatoes, skewer them evenly, cook them nicely while drizzling with sauce,
and serve with the meat from step 4.

6. Season the rice with salt and pepper, shape it into triangles, and lightly grill it
on a grill or pan.
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Brochettes de Bulgogi

Ingrédients (4 personnes)

Principal: 1,5 kg de faux-filet de boeuf, 1 carotte, 200g de piments doux,
100g d'ail, 300g de tomates cerises, 4 bols de riz blanc cuit, Grandes
brochettes

Sauce: 8 c. a s. de sauce soja, 4 c. a s. d'oignon vert haché, 2 c. a s. d'all
haché, 3 c. a s. de sucre, 2 c. a s. de mirin, 2 c. a s. de sel de sésame, 1 c. a
c. de poivre, 2 c. a s. d'huile de sésame, 4 c. a s. de jus d'ananas

Instructions

1.

Préparez le faux-filet de boeuf, coupez-le finement pour le bulgogi et coupez-
le en deux dans le sens de la longueur. Mélangez le jus d'ananas avec les
ingrédients de la sauce préparés pour faire la sauce.

Arrosez la viande préparée avec la sauce de I'étape 1 couche par couche et



laissez mariner pendant environ 30 minutes.

Enfilez le bulgogi mariné sur de grandes brochettes de maniére appétissante,
puis laissez mariner encore 30 minutes pour que la sauce s'impregne bien.

Chauffez bien une grille, placez I'étape 3 dessus et faites cuire des deux cotés.

Taillez la carotte en petits morceaux, nettoyez l'ail, les piments doux et les
tomates cerises, enfilez-les uniformément sur les brochettes, faites-les cuire
en arrosant de sauce et servez avec la viande de I'étape 4.

Assaisonnez le riz avec du sel et du poivre, formez des triangles et faites-les
griller Iégerement sur un gril ou une poéle.

Brochetas de Bulgogi

Ingredientes (4 porciones)

Principal: 1.5 kg de lomo de res, 1 zanahoria, 200g de pimientos shishito,
100g de ajo, 300g de tomates cherry, 4 tazones de arroz blanco cocido,
Brochetas grandes

Salsa: 8 cdas. de salsa de soja, 4 cdas. de cebolleta picada, 2 cdas. de ajo
picado, 3 cdas. de azlcar, 2 cdas. de mirin, 2 cdas. de sal de sésamo, 1 cdita.
de pimienta, 2 cdas. de aceite de sésamo, 4 cdas. de jugo de pina

Instrucciones

1.

Prepare el lomo de res, cortelo finamente para bulgogi y cortelo a lo largo por
la mitad. Mezcle el jugo de pifia con los ingredientes de la salsa preparados
para hacer la salsa.

Rocie la salsa del paso 1 sobre la carne preparada capa por capa y marinelo
durante unos 30 minutos.

Ensarte el bulgogi sazonado en brochetas grandes de forma apetitosa y
marinelo durante otros 30 minutos para que la salsa se absorba bien.

Caliente bien una parrilla, coloque el paso 3 y ase ambos lados.

Corte la zanahoria en trozos pequefios, limpie el ajo, los pimientos shishito y
los tomates cherry, ensartelos uniformemente en las brochetas, coinelos
rociando salsa y sirvalos con la carne del paso 4.

Sazone el arroz con sal y pimienta, dele forma de triangulo y aselo
ligeramente en una parrilla o sartén.




Bulgogi-SpieBe

Zutaten (4 Portionen)

Hauptzutat: 1,5 kg Rinderlende, 1 Karotte, 200g Shishito-Paprika, 100g
Knoblauch, 300g Kirschtomaten, 4 Schalen gekochter weiBer Reis, GroBe
SpieBe

Wiirzsauce: 8 EL Sojasauce, 4 EL gehackte Friihlingszwiebeln, 2 EL
gehackter Knoblauch, 3 EL Zucker, 2 EL Mirin, 2 EL Sesamsalz, 1 TL Pfeffer, 2
EL Sesamdl, 4 EL Ananassaft

Zubereitung

1.

Das Rinderlende vorbereiten, fiir Bulgogi diinn aufschneiden und der Lange
nach halbieren. Den Ananassaft mit den vorbereiteten Saucenzutaten
vermengen, um die Sauce herzustellen.

Die Sauce aus Schritt 1 schichtweise Uber das vorbereitete Fleisch geben und
etwa 30 Minuten marinieren lassen.

Das gewlirzte Bulgogi appetitlich auf groBe SpieBe stecken und weitere 30
Minuten marinieren, damit die Sauce gut einzieht.

Einen Grillrost stark erhitzen, Schritt 3 darauflegen und von beiden Seiten
grillen.

Die Karotte klein schneiden, Knoblauch, Shishito-Paprika und Kirschtomaten
grindlich waschen, gleichmaBig auf SpieBe stecken, unter Betraufeln mit
Sauce gar kochen und zu dem Fleisch aus Schritt 4 servieren.

Den Reis mit Salz und Pfeffer wiirzen, zu Dreiecken formen und auf einem
Rost oder in einer Pfanne leicht anrdsten.

Espetinhos de Bulgogi

Ingredientes (4 porcoes)

Principal: 1,5 kg de contrafilé bovino, 1 cenoura, 200g de pimentdes
shishito, 100g de alho, 300g de tomates-cereja, 4 tigelas de arroz branco
cozido, Espetos grandes

Molho: 8 colheres de sopa de molho de soja, 4 colheres de sopa de cebolinha
picada, 2 colheres de sopa de alho picado, 3 colheres de sopa de agucar, 2
colheres de sopa de mirin, 2 colheres de sopa de sal de gergelim, 1 colher de
cha de pimenta, 2 colheres de sopa de dleo de gergelim, 4 colheres de sopa
de suco de abacaxi

Instrucoes



Prepare o contrafilé bovino, corte-o finamente para bulgogi e corte ao meio
no sentido do comprimento. Misture o suco de abacaxi com os ingredientes do
molho preparados para fazer o molho.

Despeje 0 molho do passo 1 sobre a carne preparada em camadas e deixe
marinar por cerca de 30 minutos.

Espete o bulgogi temperado em espetos grandes de maneira apetitosa e deixe
marinar por mais 30 minutos para que o molho seja bem absorvido.

Aqueca bem a grelha, coloque o passo 3 e grelhe ambos os lados.

Corte a cenoura em pedagos pequenos, limpe o alho, os pimentdes shishito e
os tomates-cereja, espete-os uniformemente nos espetos, cozinhe regando
com o molho e sirva com a carne do passo 4.

Tempere o0 arroz com sal e pimenta, molde em formato de triangulo e grelhe
levemente em uma grelha ou frigideira.

LUawnbI4K1 Nynbrorun

UHrpeavenTsbl (4 nopuun)

OcHoBHoe: 1.5 Kr roBsxxbelt Bbipe3kn, 1 MopkoBb, 200r nepua cucuto, 100r
yecHoka, 300r nomnaopoB Yeppu, 4 nuanbl BapeHoro 6enoro puca, bonblme
LUMAXKM

Coyc: 8 cT. n. coeBoro coyca, 4 CT. 1. U3MeNb4eHHOro 3e1eHoro nyka, 2 CT.
J1. U3MEeNbYEHHOro YecHokKa, 3 CT. /1. caxapa, 2 CT. N. MUpWHa, 2 CT. .
KYHXXYTHOM conu, 1 4. 1. nepua, 2 CT. N1. KYHXYTHOro mMacna, 4 ct. 1.
aHaHacoBOro coka

Cnoco6 npuroToBsieHUs

1.

MoAroToBbTE rOBSXKbIO BbIPE3KY, HAPEXbTE €€ TOHKO A/ MY/Ibroru u
paspexbTe BAO0Sb nornosnaM. CMellaiTe aHaHacoBbIM COK C NMOArOTOB/IEHHLIMU
WHrpeanMeHTaMn ans coyca.

MonewTe coycoM u3 wara 1 noaroToBneHHOE MSCO C/IOM 3a C/I0EM M OCTaBbTe
MapuHOBaTbCA NPUMEPHO Ha 30 MUHYT.

HaHu3alTe npunpaBneHHoe Nynbrorn Ha 60sblUMe LWNAXKKN anneTUTHbIM
06pa3oM 1 MapuHyiiTe elle okono 30 MUHYT, YTOBbI COYC XOPOLLIO BNUTAsCS.

CunbHO packanuTe rpusib, BbIIOXUTE 3arOTOBKY M3 LWara 3 1 obxapbTe C
ob6enx CTopoH.

HapexbTe MOPKOBb MeJIKO, YECHOK, MepeL; CMCMTO U NOMUAOPLI Yeppu
NMpOMOWTE, PaBHOMEPHO HaHM3alNTe Ha LUNaXKkKn, obXxxapvBanTe A0
FOTOBHOCTM, MOSIMBas COyCOM, U NoaaBaiiTe C MACOM M3 Wwara 4.



6. MpunpaBbTe pUC CONbIO U NepueM, chopMUpynTe TPEYroNbHUKN U Cherka

06>Kapre Ha pELUETKE Ui CKOBOPOAE.

Sate Bulgogi

Bahan-bahan (4 porsi)

Utama: 1,5 kg Daging sirloin sapi, 1 Buah wortel, 200g Cabai shishito, 100g
Bawang putih, 300g Tomat ceri, 4 mangkuk Nasi putih matang, Tusuk sate
besar

Bumbu Saus: 8 sdm Kecap asin, 4 sdm Daun bawang cincang, 2 sdm
Bawang putih cincang, 3 sdm Gula, 2 sdm Mirin, 2 sdm Garam wijen, 1 sdt
Lada, 2 sdm Minyak wijen, 4 sdm Jus nanas

Cara Memasak

1.

Siapkan daging sirloin sapi, iris tipis seperti untuk bulgogi, lalu potong
memanjang menjadi dua. Campurkan jus nanas dengan bahan-bahan saus
yang sudah disiapkan untuk membuat saus.

Lumurkan saus dari langkah 1 ke atas daging yang sudah disiapkan selapis
demi selapis, lalu marinasi selama sekitar 30 menit.

Tusukkan bulgogi yang sudah dibumbui ke tusuk sate besar dengan bentuk
yang menarik, lalu marinasi lagi selama 30 menit agar bumbu meresap
sempurna.

Panaskan pemanggang dengan kuat, letakkan hasil dari langkah 3 di atasnya,
dan panggang kedua sisinya.

Potong kecil-kecil wortel, cuci bersih bawang putih, cabai shishito, dan tomat
ceri, tusuk merata pada tusuk sate, masak hingga matang sambil disiram
saus, lalu sajikan bersama daging dari langkah 4.

Bumbui nasi dengan garam dan lada, bentuk menjadi segitiga, lalu panggang
sebentar di atas pemanggang atau wajan.

Xién nu'dng Bulgogi

Nguyén liéu (Khau phan 4 ngudi)

Chinh: 1.5kg Thit th&n ngoai bo, 1 cti Ca rét, 200g Ot shishito, 100g Toi,
300g Ca chua bi, 4 bat Com trang, Xién tre I16n



Sot udp: 8 thia canh Xi dau, 4 thia canh Hanh |a bam, 2 thia canh Téi bam, 3
thia canh budng, 2 thia canh Rugu Mirin, 2 thia canh Mudi me, 1 thia ca phé
Tiéu, 2 thia canh Dau mée, 4 thia canh Nudc ép dira

Cach ché bién

1. Chuén bj thit than ngoai bo, thai méng nhu lam bulgogi va cat doc lam doi.
Tron nudc ép dira vdi cac nguyén liéu lam sot da chuan bi dé tao thanh hon
hgp sot.

2. Rudi nudc sot & budc 1 1én phéan thit da so ché theo tirng I6p va udp trong
khoang 30 phut.

3. Xién thit bulgogi d& uGp vao cac xién I6n mot cach dep mat, sau dé uSp thém
khoang 30 phut nita dé ngam gia vi.

4. Lam ndng vi nuéng that ky, dat phan xién & budc 3 1én va nudng chin déu hai
mat.

5. Ca rot cat nho, toi, 6t shishito va ca chua bi rira sach, xién déu vao xién tre,
nuéng chin tdi trong khi rudi nudc sot 1én, sau d6 don kem vdi thit & budc 4.

6. Com tron vai chdt mudi va tiéu, nan thanh hinh tam giac roi dat Ién vi nudng
hodc chao nudng sd qua.
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Bulgogi-Stangetoj

Ingrediencoj (Por 4 porcioj)

€efa: 1,5 kg Bova sirlo, 1 Karoto, 200g Shishito-paprikoj, 100g Ajlo, 300g



Kirsch-tomatoj, 4 bovloj da kuirita blanka rizo, Grandaj stangetoj

Salico: 8 kuleroj da sojsatico, 4 kuleroj da fajndigitaj verdaj cepoj, 2 kuleroj
da fajndigita ajlo, 3 kuleroj da sukero, 2 kuleroj da mirino, 2 kuleroj da
sezamsalo, 1 kulero da pipro, 2 kuleroj da sezama oleo, 4 kuleroj da ananas-
suko

Instrukcioj

1.

Preparu bovajon de sirlo, trancu gin maldike por bulgogi kaj trancu gin longe
duone. Miksu ananas-sukubon kun la pretigitaj salic-ingrediencoj por fari la
salicon.

Sruéu la saticon de la paSo 1 sur la pretan viandon tavolon post tavolo kaj
marinadu dum Cirkati 30 minutoj.

Surmetu la marinatan bulgogi sur grandajn stangetojn altireble, kaj marinadu
dum pliaj 30 minutoj por ke la satico bone enprofundigu.

Varmigu la kradon tre varme, metu la paSon 3 sur §in kaj rostu ambati
flankojn.

Trancu la karoton malgrandpeze, purigu la ajlon, shishito-paprikojn kaj kirsch-
tomatojn, egale surmetu ilin sur stangetojn, kuiru ilin dum verSado de satico,
kaj servu kun la viando de la paSo 4.

Spicu la rizon per salo kaj pipro, formu gin en triangulojn, kaj iomete rostu gin
sur krado ali pato.
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