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Sataejjim (Braised Beef Shank)

Ingredients

600g Beef shank, 150g Carrot, 300g Radish, 5 Shiitake mushrooms, 100g
Chestnuts, 10 Ginkgo nuts

Sauce: 1.5 tbsp Minced green onion, 4 tbsp Soy sauce, 1 tbsp Sugar, 2 tbsp
Mirin, 1 tbsp Minced garlic, 1 tbsp Sesame salt, 1/3 cup Pear juice, Pepper,
Sesame oil

Instructions

1.

Soak the roughly chopped beef shank to remove blood, put it in a pot with
just enough water along with radishes cut to the same size, bring to a boil,
then remove them. Cool the broth and skim off the fat.

Mix the boiled beef shank evenly with pear juice and the various seasonings.
Lightly stir-fry the ginkgo nuts in oil, then rub them with a dry cloth to peel off
the skins.



3. Cut the carrots into chestnut-sized pieces and trim the edges. Soak the

shiitake mushrooms and cut them into quarters. Prepare the peeled chestnuts.

Place the radish, beef shank, carrots, chestnuts, and shiitake mushrooms in a
thick pot, add an appropriate amount of water, and simmer thoroughly until
the flavors are evenly absorbed.
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Sataejjim (Jarret de boeuf braisé)

Ingrédients

600g de jarret de boeuf, 150g de carotte, 300g de radis blanc, 5 champignons
shiitaké, 100g de chataignes, 10 noix de ginkgo

Sauce: 1,5 c. a s. de oignon vert haché, 4 c. a s. de sauce soja, 1 c. a s. de
sucre, 2 c. a s. de mirin, 1 c. a s. d'ail haché, 1 c. a s. de sel de sésame, 1/3
tasse de jus de poire, Poivre, Huile de sésame

Instructions

1. Trempez les morceaux de jarret de boeuf pour enlever le sang, mettez-les

dans une casserole avec juste assez d'eau et le radis coupé de la méme taille,
portez a ébullition, puis retirez-les. Laissez refroidir le bouillon et écumez la
graisse.

Mélangez uniformément le jarret bouilli avec le jus de poire et les divers
assaisonnements. Faites sauter légerement les noix de ginkgo dans I'huile,
puis frottez-les avec un chiffon sec pour peler la peau.

Coupez les carottes en morceaux de la taille d'une chataigne et taillez les
bords. Réhydratez les champignons shiitaké et coupez-les en quatre. Préparez
les chataignes épluchées.

Placez le radis, le jarret de beeuf, les carottes, les chataignes et les
champignons shiitaké dans une casserole épaisse, ajoutez une quantité
appropriée d'eau et faites mijoter soigneusement jusqu'a ce que les saveurs
soient uniformément absorbées.

Sataejjim (Jarrete de res braseado)

Ingredientes

600g de jarrete de res, 150g de zanahoria, 300g de rabano blanco, 5



champifiones shiitake, 100g de castanas, 10 nueces de ginkgo

e Salsa: 1.5 cdas. de cebolleta picada, 4 cdas. de salsa de soja, 1 cda. de
azucar, 2 cdas. de mirin, 1 cda. de ajo picado, 1 cda. de sal de sésamo, 1/3
taza de jugo de pera, Pimienta, Aceite de sésamo

Instrucciones

1. Remoje el jarrete de res cortado en trozos grandes para quitar la sangre,
coléquelo en una olla con agua justa y el rabano cortado al mismo tamafio,
hierva y retire. Enfrie el caldo y retire la grasa.

2. Mezcle el jarrete hervido uniformemente con el jugo de pera y los diversos
condimentos. Saltee ligeramente las nueces de ginkgo en aceite y frételas con
un pafo seco para quitarles la piel.

3. Corte las zanahorias en trozos del tamafio de una castana y recorte los
bordes. Remoje los champifiones shiitake y cortelos en cuartos. Prepare las
castafas peladas.

4. Coloque el rabano, el jarrete de res, las zanahorias, las castafias y los
champifiones shiitake en una olla gruesa, agregue una cantidad adecuada de
agua y cocine a fuego lento hasta que los sabores se absorban
uniformemente.

Sataejjim (Geschmorte Rinderwade)
Zutaten

e 600g Rinderwade, 150g Karotten, 300g Rettich, 5 Shiitake-Pilze, 100g
Kastanien, 10 Ginkgonisse

e SoBe: 1,5 EL gehackte Friihlingszwiebeln, 4 EL Sojasauce, 1 EL Zucker, 2 EL
Mirin, 1 EL gehackter Knoblauch, 1 EL Sesamsalz, 1/3 Tasse Birnensaft,
Pfeffer, Sesamdl

Zubereitung

1. Die grob geschnittene Rinderwade wassern, um das Blut zu entfernen, mit
passend geschnittenem Rettich in einen Topf geben, mit Wasser bedecken,
aufkochen lassen, herausnehmen, die Brithe abkihlen lassen und das Fett
abschoépfen.

2. Die gekochte Rinderwade gleichmdBig mit Birnensaft und den verschiedenen
Gewidrzen vermengen. Die Ginkgonusse in Ol kurz anbraten und mit einem
trockenen Tuch abreiben, um die Haut zu entfernen.

3. Karotten in kastaniengroBe Stiicke schneiden und die Kanten abrunden.
Shiitake-Pilze einweichen und vierteln. Die geschalten Kastanien bereitleiten.

4. Rettich, Rinderwade, Karotten, Kastanien und Shiitake-Pilze in einen dicken



Topf geben, etwas Wasser hinzufligen und griindlich kécheln lassen, bis sich
die Aromen gleichmaBig verbunden haben.

Sataejjim (Musculo bovino braisado)
Ingredientes

e 600g de musculo bovino, 150g de cenoura, 300g de rabanete branco, 5
cogumelos shiitake, 100g de castanhas, 10 nozes de ginkgo

e Molho: 1,5 colher de sopa de cebolinha picada, 4 colheres de sopa de molho
de soja, 1 colher de sopa de aclcar, 2 colheres de sopa de mirin, 1 colher de
sopa de alho picado, 1 colher de sopa de sal de gergelim, 1/3 xicara de suco
de pera, Pimenta, Oleo de gergelim

Instrucoes

1. Deixe o musculo bovino cortado em pedacos grandes de molho para remover
0 sangue, coloque-o em uma panela com agua suficiente e o rabanete
cortado do mesmo tamanho, leve para ferver e retire. Esfrie o caldo e retire a
gordura.

2. Misture o musculo cozido uniformemente com o suco de pera e os varios
temperos. Frite levemente as nozes de ginkgo em dleo e esfregue-as com um
pano seco para descascar.

3. Corte as cenouras em pedagos do tamanho de uma castanha e apare as
bordas. Hidrate os cogumelos shiitake e corte-os em quatro. Prepare as
castanhas descascadas.

4. Coloque o rabanete, o musculo bovino, as cenouras, as castanhas e os
cogumelos shiitake em uma panela grossa, adicione uma quantidade
adequada de agua e cozinhe em fogo brando até que os sabores sejam
uniformemente absorvidos.

CatexuuM (TyweHas roBsXbs rosisiLikKa)
UHrpegneHTbl

e [oBsHkbst ronsiwka 600 r, Mopkosb 150 r, davkoH 300 r, [pubbl wnmTake 5
wT., KawTaHbl 100 r, Opexu ruHkro 10 wr.

e Coyc: M3menbyeHHbIN 3eneHbii nyk 1.5 cT. n., CoeBbii coyc 4 cT. 1., Caxap 1



CT. N., MUpUH 2 cT. N., U3MenbYeHHbIN YecHoK 1 cT. 1., KyHxyTHas conb 1 cT.
n., Cok rpywm 1/3 crakaHa, MNepeu, KyHXyTHOe Macno

Cnoco6 npuroroBseHus

1. 3aMounTe KpyrnHO HApe3aHHYH roBSXKbIO FONALLKY, YTOObI yAAMUTb KPOBb,

MOSIOXXMTE B KACTPHOSIO, 3anenTe HeGOMbLUMM KOMYECTBOM BOAbI BMECTE C
Hape3aHHbIM TaKoro XKe pa3Mepa AaikoHOM, JOBeAUTE [0 KUMEHUS, 3aTeM
BblHbTE. OCTYANUTE 6YNBbOH Y CHUMUTE XUP.

CMelLaliTe OTBapHYHO FOBSAMHY C COKOM FpyLin U cneumsiMu. Opexu rmHKro
cnerka o6apbTe B Macsie v NOTpUTE CyXOM TPAMOYKOM, YTODbI CHATb KOXMLLY.

MOpPKOBb HApEXbTE KyCOUYKaMy PasMepoM C KallTaH, Crinaamne Kpas. Fpubbl
LIMUTAKE 3aMOUUTE U paspexbTe Ha 4 4acTu. MoAroToBLTE OUMLLIEHHbIE
KaLUTaHbl.

B TONCTOCTEHHYIO KacTpPIOMo NOMOXUTE AANKOH, FOBSIAMHY, MOPKOBb,
KallTaHbl U rpubbl lWNKUTaKe, A06aBbTE HEMHOMO BOABI U TYLLUMTE Ha
MEeASIEHHOM OrHe A0 MOJIHOrO BNUTLIBaHMSI BKYCOB.

Sataejjim (Daging Sapi Sengkel Braised)

Bahan-bahan

600g Daging sengkel sapi, 150g Wortel, 300g Lobak putih, 5 buah Jamur
shiitake, 100g Kacang chestnut, 10 buah Ginkgo biloba

Saus: 1.5 sdm Daun bawang cincang, 4 sdm Kecap asin, 1 sdm Gula, 2 sdm
Mirin, 1 sdm Bawang putih cincang, 1 sdm Garam wijen, 1/3 cangkir Jus pir,
Lada, Minyak wijen

Cara Memasak

1.

Rendam daging sengkel yang dipotong besar untuk menghilangkan darah,
masukkan ke dalam panci dengan air secukupnya bersama lobak yang
dipotong dengan ukuran sama, didihkan lalu angkat. Dinginkan kaldu dan
buang minyaknya.

Lumuri daging sengkel yang sudah direbus secara merata dengan jus pir dan
berbagai bumbu. Tumis sebentar ginkgo dalam minyak, lalu gosok dengan
kain kering untuk mengupas kulitnya.

Potong wortel seukuran buah chestnut dan rapikan bagian pinggirnya.
Rendam jamur shiitake dan potong menjadi 4 bagian. Siapkan chestnut yang
sudah dikupas.

Masukkan lobak, daging sengkel, wortel, chestnut, dan jamur shiitake ke
dalam panci tebal, tambahkan air secukupnya, lalu rebus dan didihkan hingga
bumbu meresap secara merata.



Sataejjim (Thit bap bo om)
Nguyén liéu

« 600g Thit bap bo, 150g Ca rét, 300g Cu cai trdng, 5 cai Nam huong, 100g Hat
dé, 10 qua Bach qua

e SoOt: 1.5 thia canh Hanh Ia bam, 4 thia canh Xi dau, 1 thia canh Budng, 2 thia
canh Rugu Mirin, 1 thia canh Téi bam, 1 thia canh Mu6i me, 1/3 bat Nudc ép
I&, Tiéu, Dau me

Cach ché bién

1. Ngam phan thit bdp bd ct miéng 16n dé€ khir mau, cho vao ndi véi lugng
nudc vira ngap cung cl cai trang cét kich thudc tuang tu, dun s6i roi vot ra.
P& ngudi nudc dung va hét bo 16p ma.

2. Tron déu thit bap bo da lubc vdi nudce ép 1€ va cac loai gia vi. Dao sc qua
bach qué trong dau &n roi dung khan khd cha xat dé bdc I16p vo.

3. Ca rét cdt miéng ¢ hat dé va got diia cac géc canh. Ndm huong ngdm nd va
cét Iam 4 phan. Chuan bi hat dé d3 bdc vo.

4. Cho cl cai, bap bo, ca rét, hat dé va ndm hucong vao ndi day, thém lugng
nudc vira da va ninh nhir d& ngdm déu gia vi.
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Sataejjim (Brazita bova Sankano)
Ingrediencoj

« 600g Bova $ankano, 150g Karoto, 300g Daikono (blanka rafano), 5 Sitake-
fungoj, 100g Kastanoj, 10 Ginkgo-nuksoj

e Saluco: 1,5 kuleroj da fajndigitaj verdaj cepoj, 4 kuleroj da sojsatico, 1 kulero
da sukero, 2 kuleroj da mirino, 1 kulero da fajndigita ajlo, 1 kulero da
sezamsalo, 1/3 taso da pir-suko, Pipro, Sezama oleo

Instrukcioj

1. En soakingu la pecojn de bova Sankano por forigi sangon, metu ilin en poton
kun sufica akvo kune kun la same grande trancita daikono, boligu, kaj poste
elprenu ilin. Malvarmigu la buljonon kaj forigu la grason.

2. Miksu la kuiritan Sankanon egale kun la pir-suko kaj la diversaj spicoj. Malpeze
sur-patetu la ginkgo-nuksojn en oleo, tiam frotu ilin per seka tuko por forigi la
hatiton.

3. Trancu la karotojn en kastan-grandajn pecojn kaj tajlu la randojn. En soakingu
la Sitake-fungojn kaj trancu ilin en kvar pecojn. Preparu la senSeligitajn
kasStanojn.

4. Metu la daikonon, la Sankanon, la karotojn, la kaStanojn kaj la Sitake-fungojn
en dikan poton, aldonu tatigan kvanton da akvo, kaj bone boligu §is la gustoj
estas egale sorbitaj.
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