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Samgyetang (Ginseng Chicken Soup)
Ingredients

e 2 Young chickens (600g each), 2 roots Fresh ginseng, 1/3 cup Jujubes, 10
Chestnuts, 10 cloves Garlic, Salt, Pepper, Green onion

Instructions

1. Prepare the young chickens by removing the internal organs, wash
thoroughly, and stuff the cavities with fresh ginseng, soaked glutinous rice,
chestnuts, garlic, and jujubes.

2. Sew the bellies shut with cotton thread, or cross the chicken legs by making a
slit in an X-shape to tuck them in so the filling doesn't leak out.

3. Pour plenty of water into a pot, add the chickens and garlic, and simmer
thoroughly for about 30 minutes.

4. Boil the chicken well until the broth turns milky, place in a bowl, and serve
with salt, pepper, and green onions on the side.
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Samgyetang (Soupe de poulet au ginseng)



Ingrédients

e 2 jeunes poulets (600g chacun), 2 racines de ginseng frais, 1/3 tasse de
jujubes, 10 chataignes, 10 gousses d'ail, Sel, Poivre, Oignon vert

Instructions

1. Préparez les jeunes poulets en retirant les abats et en lavant soigneusement.
Garnissez l'intérieur de ginseng, de riz gluant trempé, de chataignes, d'ail et
de jujubes.

2. Cousez le ventre avec du fil de coton ou croisez les pattes en faisant une fente
en forme de X pour maintenir la farce a l'intérieur.

3. Versez beaucoup d'eau dans une casserole, ajoutez les poulets et 'ail, et
laissez mijoter soigneusement pendant environ 30 minutes.

4. Faites bien bouillir jusqu'a ce que le bouillon devienne blanc laiteux, servez
dans un bol avec du sel, du poivre et de I'cignon vert.

Samgyetang (Sopa de pollo con ginseng)
Ingredientes

e 2 pollos tiernos (600g c/u), 2 raices de ginseng fresco, 1/3 taza de
ajos/jujubes, 10 castafias, 10 dientes de ajo, Sal, Pimienta, Cebollino

Instrucciones

1. Prepare los pollos tiernos retirando los érganos internos y lavando bien.
Rellene el interior con ginseng, arroz glutinoso remojado, castanas, ajo y
jujubes.

2. Cose el vientre con hilo de algodoén o cruza las patas haciendo un corte en
forma de X para evitar que el relleno se salga.

3. Vierta abundante agua en una olla, agregue los pollos y el ajo, y cocine a
fuego lento durante unos 30 minutos.

4. Hierva bien hasta que el caldo se vuelva blanco lechoso, sirva en un tazén con
sal, pimienta y cebollino.




Samgyetang (Ginseng-Hiihnersuppe)
Zutaten

e 2 Junghiihner (je 600g), 2 Wurzeln frischer Ginseng, 1/3 Tasse Jujuben, 10
Kastanien, 10 Zehen Knoblauch, Salz, Pfeffer, Friihlingszwiebel

Zubereitung

1. Die Junghihner vorbereiten, Innereien entfernen, griindlich waschen und mit
Ginseng, eingeweichtem Klebreis, Kastanien, Knoblauch und Jujuben fillen.

2. Den Bauch mit Baumwollgarn zundhen oder die Beine kreuzweise in einen X-
férmigen Schnitt stecken, damit die Flllung nicht herausfallt.

3. Reichlich Wasser in einen Topf geben, Hiihner und Knoblauch hinzuftigen und
ca. 30 Minuten grundlich kécheln lassen.

4. So lange kochen, bis die Briihe milchig weiB wird, in einer Schiissel anrichten
und mit Salz, Pfeffer und Frihlingszwiebeln servieren.

Samgyetang (Sopa de Frango com Ginseng)
Ingredientes

« 2 frangos jovens (600g cada), 2 raizes de ginseng fresco, 1/3 xicara de
jujubas, 10 castanhas, 10 dentes de alho, Sal, Pimenta, Cebolinha

Instrucoes

1. Prepare os frangos jovens removendo os érgdos internos, lavando bem e
recheando a cavidade com ginseng, arroz glutinoso de molho, castanhas, alho
e jujubas.

2. Costure a barriga com barbante de algodao ou cruze as pernas fazendo um
corte em formato de X para prender e evitar que o recheio caia.

3. Despeje bastante agua em uma panela, adicione os frangos e o alho, e
cozinhe em fogo brando por cerca de 30 minutos.

4. Cozinhe bem até que o caldo fique branco leitoso, coloque em uma tigela e
sirva com sal, pimenta e cebolinha.




CamrerxaH (Cyn 13 KypuLbl C )X€HbLUEHEM)
UHrpeaneHTbl

e 2 upbinnenka (no 600 r), 2 KOpHS CBeXero XeHbleHs, 1/3 yawku obbl, 10
KawTaHoB, 10 3y6unkoB YecHoka, Conb, MNepel, 3eneHbin nyk

Cnoco6 npuroroBneHms

1. MoaroToBbTe LULINAAT, YAAAMB BHYTPEHHOCTM U XOPOLLIO MPOMbIB.
HadapLumpyiTe 6pIoLLKO XXeHbLIEHEM, 3aMOYEHHBIM KNENKUM PUCOM,
KallTaHaMK, YECHOKOM W 1010601,

2. 3awenTe 6PIOLIKO XNOMNYATOBYMaXXHON HUTLIO WU NEPEKPECTUTE HOXKM,
caenas Hagpes B opMe 6ykBbl X, UTO6bl HAUMHKA He BbiNagana.

3. HanenTte B KacTpron0 MHOMO BOAbI, A06aBbTE KypuLYy M YECHOK U BapuTe Ha
MeJ1IeHHOM OrHe okono 30 MUHYT.

4. XopoLlo npoBapuTe, Noka 6yNbOH HE CTaHET MOJSIOYHO-6€ENbIM, BBITOXUTE B
MUCKY W NoAaBaiiTe C COMbto, MEPLIEM U 3€MEHBIM JTYKOM.

Samgyetang (Sup Ayam Ginseng)
Bahan-bahan

e 2 ekor Ayam muda (masing-masing 600g), 2 akar Ginseng segar, 1/3 cangkir
Kurma jujube, 10 buah Kastanye, 10 siung Bawang putih, Garam, Lada, Daun
bawang

Cara Memasak

1. Siapkan ayam muda, keluarkan jeroannya, cuci bersih, lalu isi bagian perutnya
dengan ginseng, beras ketan yang sudah direndam, kastanye, bawang putih,
dan jujube.

2. Jahit perutnya dengan benang katun atau silangkan kaki ayam dengan
membuat sayatan berbentuk X agar isinya tidak keluar.

3. Tuang air yang banyak ke dalam panci, masukkan ayam dan bawang putih,
lalu rebus hingga matang selama sekitar 30 menit.

4. Rebus ayam dengan baik hingga kuahnya menjadi putih susu, sajikan di
mangkuk bersama garam, lada, dan daun bawang.



Samgyetang (Canh ga nhan sam)
Nguyén liéu

e 2 con Ga tg (600g/con), 2 ci Nhan sam tudi, 1/3 bat Tao tau, 10 hat Hat dé,
10 tép Tai, Mudi, Tiéu, Hanh 14

Cach ché bién

1. Sd ché ga td, lay sach ndi tang, rira sach va nhoi nhan sam, gao nép ngam,
hat dé, téi va tao tau vao bung ga.

2. Khau bung ga lai bdng chi cotton hodc chéo hai chan ga bang cach rach mot
dudng hinh chit X dé gitr cho nhan khéng bi roi ra.

3. Cho nhiéu nudc vao noi, thém ga va toi vao, ninh nhir trong khoang 30 phit.

4. Pun sbi cho dén khi nudc dung chuyén sang mau trdng duc, mic ra bat va
dung kém véi mudi, tiéu va hanh 1a.
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Samgyetang (Gingsenga Koka Supo)
Ingrediencoj

e 2 junaj kokajoj (po 600g), 2 radikoj de freSa ginsengo, 1/3 taso da jujuboj, 10
kaStanoj, 10 ajlo-dentoj, Salo, Pipro, Verda cepo

Instrukcioj

1. Preparu la junajn kokajojn forigante la internajn organojn, lavu ilin bone kaj
plenigu la kavojn per ginsengo, ensoakita glutina rizo, kaStanoj, ajlo kaj
jujuboj.

2. Kudru la ventrojn per kotona fadeno ali krucu la krucojn per X-forma tranco
por malhelpi la plenigajon eliri.

3. VerSu multan akvon en poton, aldonu la kokajojn kaj ajlon, kaj boligu ilin
zorge dum Cirkall 30 minutoj.

4. Boligu bone gis la buljono farigas lakt-blanka, metu en bovlon kaj servu kun
salo, pipro kaj verda cepo.
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