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Sagol Ugeoji-tang (Ox Bone and Dried Cabbage Soup)

Ingredients

300g Ox bones, 200g Beef shank, 200g Dried outer cabbage leaves (ugeoji), 1
root Green onion, 1 Red chili pepper, 2 tbsp Soybean paste (doenjang), 2 tbsp
Minced garlic, A little red pepper powder

Instructions

1.

4.

Soak the ox bones in cold water to remove blood, put them in a pot, add
water, and bring to a boil. Discard the first batch of water, add fresh water,
and boil again.

Soak the beef shank whole in cold water to remove blood, add it to step 1,
and simmer until thoroughly tender.

Boil the dried cabbage in salted water, soak in cold water to remove odors,
squeeze out the water, and cut into 5cm widths. Take out the meat and slice
it thinly.

Season step 3 with soybean paste and garlic, mixing evenly.



5. Put about 4 cups of the milky ox bone broth into a pot, add step 4, bring to a
boil, add diagonally sliced green onions and chili peppers, adjust seasoning
with salt, and add a little red pepper powder.
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Sagol Ugeoji-tang (Soupe d'os de boeuf et choux séchés)
Ingrédients

» 300g d'os de boeuf, 200g de gite de beeuf (jarret), 200g de feuilles de chou
séchées (ugeoji), 1 oignon vert, 1 piment rouge, 2 c. a s. de pate de soja
fermentée (doenjang), 2 c. a s. d'ail haché, Un peu de piment en poudre

Instructions

1. Trempez les os de beeuf dans de I'eau froide pour enlever le sang, mettez-les
dans une casserole, ajoutez de I'eau et portez a ébullition. Jetez la premiére
eau, ajoutez de l'eau fraiche et faites bouillir a nouveau.

2. Trempez le jarret de beceuf entier dans I'eau froide pour enlever le sang,
ajoutez-le a I'étape 1 et faites mijoter jusqu'a tendreté.

3. Faites bouillir le chou séché dans de I'eau salée, trempez-le dans de I'eau
froide pour éliminer les odeurs, essorez bien et coupez en morceaux de 5 cm.
Retirez la viande et coupez-la en fines tranches.

4. Assaisonnez |'étape 3 avec la pate de soja et I'ail, en mélangeant
uniformément.

5. Mettez environ 4 tasses de bouillon d'os de boeuf laiteux dans une casserole,
ajoutez I'étape 4, portez a ébullition, ajoutez I'oignon vert et le piment coupés
en diagonale, ajustez l'assaisonnement avec du sel, puis ajoutez un peu de
piment en poudre.

Sagol Ugeoji-tang (Sopa de huesos de res y col seca)
Ingredientes

e 300g de huesos de res, 200g de jarrete de res, 200g de hojas de col seca
(ugeoiji), 1 cebollin, 1 pimiento rojo, 2 cdas. de pasta de soja (doenjang), 2
cdas. de ajo picado, Un poco de chile en polvo

Instrucciones

1. Remoje los huesos de res en agua fria para quitar la sangre, coléquelos en
una olla, agregue agua y hierva. Deseche la primera agua, agregue agua
fresca y hierva nuevamente.

2. Remoje el jarrete de res entero en agua fria para quitar la sangre, agréguelo
al paso 1y cuézalo a fuego lento hasta que esté tierno.

3. Hierva la col seca en agua con sal, remdjela en agua fria para eliminar olores,



escurra bien el agua y corte en anchos de 5 cm. Saque la carne y cortela en
rodajas finas.

Sazone el paso 3 con pasta de soja y ajo, mezclando uniformemente.

Ponga aproximadamente 4 tazas de caldo de huesos de res lechoso en una
olla, agregue el paso 4, lleve a ebullicién, agregue el cebollin y el pimiento
cortados en diagonal, ajuste el sabor con sal y luego agregue un poco de chile
en polvo.

Sagol Ugeoji-tang (Rinderknochen- und getrocknete Kohlsuppe)

Zutaten

300g Rinderknochen, 200g Rinderwade, 200g getrocknete Kohlblatter
(Ugeoii), 1 Fruhlingszwiebel, 1 rote Chilischote, 2 EL Sojabohnenpaste
(Doenjang), 2 EL gehackter Knoblauch, Etwas Chilipulver

Zubereitung

1.

Die Rinderknochen in kaltem Wasser einweichen, um Blut zu entfernen, in
einen Topf geben, mit Wasser aufgieBen und zum Kochen bringen. Das erste
Wasser wegwerfen, frisches Wasser nachgieBen und erneut kochen.

Die Rinderwade im Ganzen einweichen, um Blut zu entfernen, zu Schritt 1
geben und weich kochen.

Den getrockneten Kohl in Salzwasser weich kochen, in kaltem Wasser
einweichen, um Gertliche zu entfernen, das Wasser gut ausdriicken und in 5
cm breite Stlicke schneiden. Das Fleisch herausnehmen und diinn schneiden.

Schritt 3 mit Sojabohnenpaste und Knoblauch gleichmaBig vermengen.

Ca. 4 Tassen milchige Rinderknochenbriihe in einen Topf geben, Schritt 4
hinzufligen, aufkochen lassen, schrag geschnittene Frihlingszwiebeln und
Chilischoten dazugeben, mit Salz abschmecken und etwas Chilipulver
hinzuftigen.

Sagol Ugeoji-tang (Sopa de ossos de boi e repolho seco)

Ingredientes

300g de ossos de boi, 200g de carne bovina (musculo), 200g de folhas de
repolho secas (ugeoji), 1 cebolinha verde, 1 pimenta vermelha, 2 colheres de



sopa de pasta de soja (doenjang), 2 colheres de sopa de alho picado, Um
pouco de pimenta em pd

Instrucoes

1.

Deixe os ossos de boi de molho em agua fria para remover o sangue,
coloque-os em uma panela, adicione agua e leve para ferver. Descarte a
primeira agua, adicione agua fresca e ferva novamente.

Deixe o musculo bovino inteiro de molho para remover o sangue, adicione ao
passo 1 e cozinhe até ficar macio.

Ferva o repolho seco em agua com sal, coloque de molho em agua fria para
tirar odores, espreme bem a agua e corte em pedacos de 5 cm. Retire a carne
e corte-a em fatias finas.

Tempere 0 passo 3 com pasta de soja e alho, misturando uniformemente.

Coloque cerca de 4 xicaras do caldo leitoso de ossos de boi em uma panela,
adicione o passo 4, deixe ferver, adicione a cebolinha e a pimenta cortadas
em diagonal, ajuste o sal e adicione um pouco de pimenta em po.

Caronb YrogxutaH (Cyn U3 roBsi>kbMX KOCTEiM U CyLUEHON KanycCTbl)

UHrpegneHTbl

lroBsxxbm koctn 300 r, MNoBaamHa (ronswka) 200 r, CyweHas KanycTta
(yromxm) 200 r, 3eneHbivi nyk 1 ctebenb, KpacHbii nepew, umnm 1 wt., CoeBas
nacrta (TeHasH) 2 cT. ., YecHok 2 cT. N1., KpacHbin nepeL, B NOPOLLKE HEMHOIO

Cnoco6 npuroroBneHms

1.

3aMOoumnTE roBSXXbM KOCTU B XONOAHOW BOAE, YTOObI YAANUTb KPOBb, MONOXNUTE
B KacTpIo/Ito, 3aneiTe BOAOW M JOBEAUTE A0 KuUneHus. MepByto Boay CnenTe,
3aTeM CHOBa 3aNelTe BOOWN U BapuTe.

3aMOoumMTE KYCOK rOBSDKbEN FONAWKM ANS yAANEHUS KPOBM, A06aBbTe K KOCTSIM
(war 1) u TywmnTe A0 MSArKOCTW.

OTBapuTe CyLLEHYIO KanyCcTy B NMOACONIEHHON BOAE, 3aMOUUTE B XOI0AHOM
BOAE, YTobbl YOpaTh 3anax, XOpoLIO OTOXMUTE BOAY U HApeXbTe KyCOUYKaMu
LUMPUHOMN 5 cM. MsicO BbIHbTE M HapeXbTe TOHKUMU JTOMTUKAMMU.

CMellaiTe MHrPeANEHTBI U3 LWara 3 C COeBOM NMacToM U YECHOKOM.

BneiTe B KacTpto/ito 0KO/0 4 Yallek HaCbILWEHHOro MOIOYHOro 6yniboHa 13
FOBS>XbMX KOCTeN, 106aBbTE 3aroTOBKY M3 Lara 4, AOBEeAMTE A0 KUMEHUS,
Aob6aBbTe Hape3aHHbIV N0 AMaroHanu 3eeHbli lyK U nepew, NoconuTe no
BKYCY U 106aBbTE HEMHOIO MOPOLLKA YMIIN.



Sagol Ugeoji-tang (Sup Tulang Sapi dan Kubis Kering)
Bahan-bahan

e 300g Tulang sapi, 200g Daging sapi sengkel (shank), 200g Daun kubis kering
(ugeoji), 1 batang Daun bawang, 1 buah Cabai merah, 2 sdm Pasta kedelai
(doenjang), 2 sdm Bawang putih cincang, Sedikit bubuk cabai merah

Cara Memasak

1. Rendam tulang sapi dalam air dingin untuk menghilangkan darah, masukkan
ke dalam panci, beri air dan didihkan. Buang air rebusan pertama, lalu
tambahkan air bersih dan didihkan kembali.

2. Rendam daging sengkel utuh dalam air dingin untuk menghilangkan darah,
masukkan ke dalam langkah 1, lalu rebus hingga empuk.

3. Rebus kubis kering dalam air garam hingga empuk, rendam dalam air dingin
untuk menghilangkan bau, peras airnya hingga kering, lalu potong dengan
lebar 5 cm. Ambil dagingnya dan iris tipis-tipis.

4. Bumbui hasil langkah 3 dengan pasta kedelai dan bawang putih, aduk rata.

5. Masukkan sekitar 4 cangkir kaldu tulang sapi yang berwarna putih pekat ke
dalam panci, masukkan bahan langkah 4, didihkan, lalu masukkan daun
bawang dan cabai yang diiris menyerong, koreksi rasa dengan garam, lalu
tambahkan sedikit bubuk cabai.

Sagol Ugeoji-tang (Canh xucong bo rau cai kho)
Nguyén liéu

 300g Xuang bd, 200g Thit bap bo, 200g Rau cai khd (ugeoji), 1 nhanh Hanh
la, 1 qua Ot sirng do, 2 thia canh Tuong dau nanh (doenjang), 2 thia canh Toi
bam, M6t it bot 6t do

Cach ché bién

1. Ngém xudng bo trong nuéc lanh dé& khlr méu, cho vao ndi, d6 nudc va dun
s6i. DO bd phan nudc dau tién, sau dé thém nudc mdi va dun soi lai.

2. Ngam nguyén khéi thit bdp bd trong nudc lanh dé ra sach mau, cho vao ndi
cung véi budc 1 va ninh nhur.

3. Ludc rau cai khd trong nudc mudi s6i cho mém, ngdm nudc lanh dé khir mui,
vdt rdo nudc va cat khic rong 5cm. V6t thit ra va thai 1at mong.



4. Tron déu phan rau va thit 8 budc 3 véi tuong dau nanh va tdi bam.

5. Cho khoang 4 chén nudc diing xuong bo tréng duc vao ndi, thém hon hop &
budc 4 vao dun s6i, cho hanh va 6t thai chéo vao, ném lai v8i chdt mudi cho
vUra an, sau do thém mot it bot 6t doé 1én trén.
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Sagol Ugeoji-tang (Bova osta kaj sekigita brasika supo)
Ingrediencoj

« 3009 Bova osto, 200g Bova Sankano, 200g Sekigitaj brasikaj folioj (ugeoji), 1
verda cepo, 1 ruga kapsiko, 2 kuleroj da sojfabpastajo (doenjang), 2 kuleroj
da fajndigita ajlo, Iom da ruga kapsika pulvoro

Instrukcioj

1. En soakingu la bovajn ostojn en malvarma akvo por forigi sangon, metu ilin en
poton, aldonu akvon kaj boligu. Forjetu la unuan akvon, aldonu novan akvon
kaj ree boligu.

2. En soakingu la bovan Sankanon en malvarma akvo, aldonu §in al la paSo 1 kaj
kuiru gin mola.



3. Boligu la sekigitajn brasikojn en sala akvo, en soakingu ilin en malvarma akvo
por forigi odorojn, elpremu bone la akvon kaj trancu en largon de 5 cm.
Elprenu la viandon kaj maldike trancu gin.

4. Spicu la paSon 3 per sojfabpastajo kaj ajlo, egale miksante.

5. Metu Cirkal 4 tasojn de la lakteca bova osta buljono en poton, aldonu la
pason 4, boligu, aldonu la verdajn cepojn kaj kapsikojn trancitajn diagonale,
gustigu la salon kaj aldonu iom da ruga kapsika pulvoro.
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