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Bulgogi Sanjeok (Beef and Bellflower Root Skewers)
Ingredients (4 servings)

e 200g Whole bellflower root, 300g Beef, 100g Chives, 3 tbsp Soy sauce, 1.5
tbsp Sugar, 1 tbsp Minced garlic, 1 tbsp Minced green onion, 1 tbsp Sake, 1
tsp Salt, 10 Skewers, Cooking oil

Instructions

1. Choose straight whole bellflower roots with few fine roots, cut them into
about 6¢cm lengths, slice them thinly into 3-4 pieces, blanch them briefly in
boiling water, and season them with salt, sugar, and sesame oil.

2. Cut the beef flat and about 1cm longer than the bellflower roots, make fine
cuts, season evenly with soy sauce, sugar, minced garlic, green onion, sesame
salt, pepper, and sesame oil, and marinate for about 30 minutes.

3. Cut the chives into 6cm lengths and toss with sesame oil.

4. Alternately thread the prepared beef, chives, and bellflower roots onto



skewers, grease a pan with oil, and pan-fry both sides until golden brown.
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Brochettes de boeuf et de platycodon (Bulgogi Sanjeok)

Ingrédients (4 personnes)



e 200g de racine de platycodon entiere, 300g de beeuf, 100g de ciboule, 3 c. a
s. de sauce soja, 1,5 c. a s. de sucre, 1 c. a s. d'ail haché, 1 c. a s. d'oignon
vert haché, 1 c. a s. de vin de riz (sake), 1 c. a c. de sel, 10 broches, Huile de
caisson

Instructions

1. Choisissez des racines de platycodon entieres, droites et avec peu de fines
racines, coupez-les en morceaux d'environ 6 cm, tranchez-les finement en 3 a
4 morceaux, blanchissez-les brievement dans I'eau bouillante et assaisonnez-
les avec du sel, du sucre et de I'huile de sésame.

2. Coupez le beeuf a plat, environ 1 cm plus long que les racines de platycodon,
faites de petites entailles, assaisonnez uniformément avec de la sauce soja, du
sucre, de l'ail haché, de I'oignon vert, du sel de sésame, du poivre et de I'huile
de sésame, puis faites mariner pendant environ 30 minutes.

3. Coupez la ciboule en morceaux de 6 cm et mélangez-la avec de I'huile de
sésame.

4. Enfilez alternativement le boeuf, la ciboule et le platycodon préparés sur les
broches, huilez une poéle et faites-les cuire des deux c6tés jusqu'a ce qu'ils
soient bien dorés.

Brochetas de buey y raiz de platycodon (Bulgogi Sanjeok)
Ingredientes (4 porciones)

e 200g de raiz de platycodon entera, 300g de carne de res, 100g de cebollino, 3
cucharadas de salsa de soja, 1.5 cucharadas de azlcar, 1 cucharada de ajo
picado, 1 cucharada de cebolleta picada, 1 cucharada de sake, 1 cucharadita
de sal, 10 brochetas, Aceite de cocina

Instrucciones

1. Elija raices de platycodon enteras y rectas con pocas raices finas, cortelas en
trozos de unos 6 cm, céntrelas finamente en 3-4 partes, blanchéelas
brevemente en agua hirviendo y sazénelas con sal, azlcar y aceite de
sésamo.

2. Corte la carne de res plana y unos 1 cm mas larga que las raices de
platycodon, haga cortes finos, sazone uniformemente con salsa de soja,
azucar, ajo picado, cebolleta, sal de sésamo, pimienta y aceite de sésamo, y
marinelo durante unos 30 minutos.

3. Corte el cebollino en trozos de 6 cm y mezcle con aceite de sésamo.

4. Enhebre alternativamente la carne de res, el cebollino y el platycodon
preparados en las brochetas, engrase una sartén con aceite y aselos por
ambos lados hasta que estén dorados.



Bulgogi Sanjeok (Rindfleisch- und Ballonblumenwurzel-SpieBe)
Zutaten (4 Portionen)

e 200g ganze Ballonblumenwurzel (Doraji), 300g Rindfleisch, 100g Schnittlauch,
3 EL Sojasauce, 1,5 EL Zucker, 1 EL gehackter Knoblauch, 1 EL gehackte
Frihlingszwiebeln, 1 EL Sake, 1 TL Salz, 10 SpieBe, Speisedl

Zubereitung

1. Wabhlen Sie gerade, ganze Ballonblumenwurzeln mit wenigen Nebenwurzeln,
schneiden Sie sie in ca. 6 cm lange Stlicke, teilen Sie sie diinn in 3-4 Teile,
blanchieren Sie sie kurz in kochendem Wasser und wiirzen Sie sie mit Salz,
Zucker und Sesamol.

2. Schneiden Sie das Rindfleisch flach und ca. 1 cm langer als die Wurzeln,
machen Sie feine Schnitte und marinieren Sie es gleichmaBig mit Sojasauce,
Zucker, gehacktem Knoblauch, Friihlingszwiebeln, Sesamsalz, Pfeffer und
Sesamdl fiir ca. 30 Minuten.

3. Schneiden Sie den Schnittlauch ebenfalls in 6 cm lange Stilicke und vermengen
Sie ihn mit Sesamdal.

4. Stecken Sie das vorbereitete Rindfleisch, den Schnittlauch und die Wurzeln
abwechselnd auf die SpieBe, erhitzen Sie Ol in einer Pfanne und braten Sie
beide Seiten goldbraun an.

Espetinhos de carne e raiz de platycodon (Bulgogi Sanjeok)
Ingredientes (4 porcoes)

e 200g de raiz de platycodon inteira, 300g de carne bovina, 100g de cebolinha,
3 colheres de sopa de molho de soja, 1,5 colheres de sopa de aclcar, 1 colher
de sopa de alho picado, 1 colher de sopa de cebolinha picada, 1 colher de
sopa de saqué, 1 colher de cha de sal, 10 espetos, Oleo de cozinha

Instrucoes

1. Escolha raizes de platycodon inteiras e retas com poucas raizes finas, corte-as
em pedacos de cerca de 6 cm, fatie-as finamente em 3 a 4 partes, escarde-as
brevemente em agua fervente e tempere-as com sal, aclcar e 6leo de
gergelim.



2.

3.
4.

Corte a carne bovina de forma plana e cerca de 1 cm mais longa que as
raizes, faca pequenos cortes superficiais, tempere uniformemente com molho
de soja, acucar, alho picado, cebolinha, sal de gergelim, pimenta e dleo de
gergelim, e deixe marinar por cerca de 30 minutos.

Corte a cebolinha em pedacos de 6 cm e misture com dleo de gergelim.

Alterne e espete a carne, a cebolinha e o platycodon preparados nos espetos,
unte uma frigideira com dleo e grelhe ambos os lados até dourarem.

Mynbrorn CaHwxok (LLIAWNbIYKKM U3 rOBAAWHDbI U KOPHSI KUKMOCA)

UHrpeavenTsbl (4 nopumn)

200 r yenoro KopHs kukunoca (gopaxu), 300 r roBaauHbl, 100 r 3eneHoro
nyka, 3 CT. /1. coeBoro coyca, 1.5 ct. n. caxapa, 1 CT. N. N3Menb4YeHHOro
YyecHoKa, 1 CT. N1. U3MeNbYEHHOro 3ef1eHoro nyka, 1 CT. N. cake, 1 4. n. conm,
10 wnaxek, PactuTenbHoe Macno

Cnoco6 npurotoBneHus

1.

BbibepuTe NpsiMble LiESble KOPHWU KUKMOCA C HEBOMbLUIMM KONTMUYECTBOM TOHKUX
KOPELLKOB, HAPEXbTE UX Ha KYCOUKM A/IMHOM OKOMO 6 CM, TOHKO pa3pexbTe
Ha 3-4 YacTu, cnerka 6MaHLWMPYITE B KUNSLLEW BOAE U NPUMPABLTE CONbIO,
CaxapoM U1 KYHXXYTHbIM Mac/ioM.

HapexxbTe roBsianHy niockMmMm Kycoukamm npuMepHo Ha 1 cM AnnHHee
KOpHEeN, caenante Hernybokme Haipesbl, paBHOMEPHO CMELLIANTE C COEBbIM
COYCOM, CaxapoM, U3MeNbYE€HHbIM YECHOKOM, JTYKOM, KYHXXYTHOW COJbIO,
MEepPLEM U KYHXYTHbIM Mac/loM, U OCTaBbT€ MapUHOBATLCA NPUMMEpHO Ha 30
MUHYT.

HapexbTe 3eneHbIi NlyK Ha KyCOYKM ANTMHON 6 CM 1 nepemellanTe ¢
KYH)YTHbIM MacsioM.

MooyepeaHO HAaHWXKUTE MNOArOTOBMEHHBIE FOBAAMHY, JIYK M KOPHU KMKMOCA Ha
LUNAXKKN, CMaXXKbTe CKOBOPOAY Mac/ioM un obxapbTe ¢ 06enx CTOpoH A0
30/10TUCTOrO LBETa.

Bulgogi Sanjeok (Sate Daging dan Akar Platycodon)

Bahan-bahan (4 porsi)



200g Akar doraji utuh, 300g Daging sapi, 100g Daun bawang kecil, 3 sdm
Kecap asin, 1.5 sdm Gula, 1 sdm Bawang putih cincang, 1 sdm Daun bawang
cincang, 1 sdm Sake, 1 sdt Garam, 10 Tusuk sate, Minyak goreng

Cara Memasak

1.

Pilih akar doraji utuh yang lurus dan sedikit akarnya, potong sepanjang sekitar
6 cm, iris tipis menjadi 3-4 bagian, rebus sebentar dalam air mendidih, lalu
bumbui dengan garam, gula, dan minyak wijen.

Potong daging sapi secara pipih dengan panjang sekitar 1 cm lebih panjang
dari akar doraji, buat sayatan tipis, bumbui merata dengan kecap asin, gula,
bawang putih cincang, daun bawang, garam wijen, lada, dan minyak wijen,
lalu marinasi selama sekitar 30 menit.

Potong daun bawang kecil sepanjang 6 cm dan campur dengan minyak wijen.

Tusuk bergantian daging sapi, daun bawang, dan doraji yang sudah disiapkan
ke tusuk sate, olesi wajan dengan minyak, lalu panggang kedua sisinya
hingga kecokelatan.

Bulgogi Sanjeok (Xién thit bo va cu cat canh)

Nguyén liéu (Khau phan 4 ngudi)

200g Cu cat canh nguyén cu, 300g Thit bo, 100g Hanh hoa, 3 thia canh Xi
dau, 1.5 thia canh Budng, 1 thia canh Téi bam, 1 thia canh Hanh |a bam, 1
thia canh Rugu Sake, 1 thia ca phé Mudi, 10 Xién tre, Dau an

Cach ché bién

1.

Chon cu cat canh thang, it ré phu, cit khic dai khodng 6cm, ché mong thanh
3-4 phan, chan sd qua nudc soi réi tron déu véi mudi, dudng va dau me.

Thai thit bo det, dai han cu cat canh khoang 1cm, khira nhe cac dudng nhd
|én mat thit, sau do udp déu véi xi dau, dudng, téi bam, hanh I3, mudi me,
tiéu va dau me, dé tham gia vi trong khoang 30 phdt.

Hanh hoa cét khic dai 6cm roi trén déu vai dau me.

Lan lugt xién thit bd, hanh hoa va cui cat canh da chuén bi vao xién tre, phét
dau an lén chao va ran vang déu hai mat.
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Bulgogi Sanjeok (Bovajaj kaj Platikodonaj Stangetoj)
Ingrediencoj (Por 4 porcioj)

e 2009 da tuta radiko de platikodono, 300g da bovajo, 100g da verdaj cepetoj,
3 kuleroj da sojsatico, 1,5 kuleroj da sukero, 1 kulero da ajlo fajndigita, 1
kulero da verda cepo fajndigita, 1 kulero da rizwino, 1 kulero da salo, 10
stangetoj, Mangoleo

Instrukcioj

1. Elektu rektajn radikojn de platikodono kun malmultaj fajnaj radikoj, trancu ilin
al proksimume 6 cm longeco, maldike trancu ilin en 3-4 partojn, blancu ilin
mallonge en bolanta akvo, kaj spicu ilin per salo, sukero kaj sezama oleo.

2. Trancu la bovajon plate kaj proksimume 1 cm pli longe ol la radikoj, faru
fajnajn tranCetojn, egale spicu per sojsalico, sukero, ajlo, verda cepo,
sezamsalo, pipro, kaj sezama oleo, kaj marinadu dum cirkali 30 minutoj.

3. Trancu la verdajn cepetojn al 6 cm longeco kaj miksu kun sezama oleo.

4. Alterne surmetu la pretigitajn bovajon, cepetojn kaj radikojn sur la stangetojn,
oleu paton kaj rostu ambali flankojn §is ili farigas orbrunaj.
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