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Samgyetang (Ginseng Chicken Soup)

Ingredients (1 serving)

1 Young chicken (600g), 2 roots Fresh ginseng (susam), 1 cup Glutinous rice,
5 Chestnuts, 5 Jujubes, 1 head Garlic, 10 Ginkgo nuts, Salt, Pepper

Instructions

1. Split the chicken's belly, remove the internal organs cleanly, wash thoroughly,
and drain.

2. Wash the glutinous rice and soak it in water. Cut off the sprout part of the
fresh ginseng and wash thoroughly.

3. Peel the chestnuts and jujubes and keep them whole, wash the jujubes, and
lightly stir-fry the ginkgo nuts in a greased pan before peeling the inner skins.

4. Stuff the chicken's cavity with the soaked glutinous rice, chestnuts, jujubes,



ginkgo nuts, and garlic. Sew the belly shut with string so the filling doesn't
leak out, cross the two legs, and tuck them into the slit.

Pour plenty of water into a pot and bring to a boil. Add the chicken and
ginseng and boil until the broth turns milky. Take out the chicken, untie the
knot, and serve. First, eat the chicken meat dipped in salt and pepper, then
season the broth with salt and enjoy.
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Samgyetang (Soupe de poulet au ginseng)
Ingrédients (1 portion)

e 1 jeune poulet (600g), 2 racines de ginseng frais, 1 tasse de riz gluant, 5
chataignes, 5 jujubes, 1 téte d'ail, 10 noix de ginkgo, Sel, Poivre

Instructions

1. Ouvrez le ventre du poulet, retirez soigneusement les abats, lavez bien et
égouttez.

2. Lavez le riz gluant et faites-le tremper dans I'eau. Coupez la partie germée du
ginseng frais et lavez-le bien.

3. Epluchez les chataignes et les jujubes en les gardant entiers, lavez les jujubes,
et faites sauter légerement les noix de ginkgo dans une poéle huilée avant
d'enlever la peau intérieure.

4. Remplissez la cavité du poulet avec le riz gluant trempé, les chataignes, les
jujubes, les noix de ginkgo et I'ail. Cousez le ventre avec du ficelle pour que la
farce ne sorte pas, croisez les deux jambes et coincez-les dans l'incision.

5. Versez beaucoup d'eau dans une casserole et portez a ébullition. Ajoutez le
poulet et le ginseng et faites bouillir jusqu'a ce que le bouillon devienne blanc
laiteux. Sortez le poulet, dénouez le fil et servez. D'abord, mangez la viande
de poulet trempée dans du sel et du poivre, puis assaisonnez le bouillon avec
du sel.

Samgyetang (Sopa de pollo con ginseng)
Ingredientes (1 porcion)

« 1 pollo tierno (600g), 2 raices de ginseng fresco, 1 taza de arroz glutinoso, 5
castanas, 5 ajos (jujubes), 1 cabeza de ajo, 10 nueces de ginkgo, Sal,
Pimienta



Instrucciones

1.

Abra el vientre del pollo, retire los drganos internos por completo, lave bien y
escurra.

Lave el arroz glutinoso y déjelo en remojo en agua. Corte la parte germinada
del ginseng fresco y lavelo bien.

Pele las castanas y los ajos (jujubes) manteniéndolos enteros, lave los
jujubes, y saltee ligeramente las nueces de ginkgo en una sartén engrasada
antes de quitar la piel interior.

Rellene la cavidad del pollo con el arroz glutinoso en remojo, las castafias, los
jujubes, las nueces de ginkgo y el ajo. Cose el vientre con hilo para que el
relleno no se salga, cruce las dos piernas y métalas en la ranura.

Vierta abundante agua en una olla y lleve a ebullicién. Agregue el pollo y el
ginseng y hierva hasta que el caldo se vuelva de color blanco lechoso. Saque
el pollo, desate el nudo y sirva. Primero, coma la carne de pollo sumergida en
sal y pimienta, y luego sazone el caldo con sal.

Samgyetang (Ginseng-Hiihnersuppe)

Zutaten (1 Portion)

1 Junghuhn (600g), 2 Wurzeln frischer Ginseng, 1 Tasse Klebreis, 5 Kastanien,
5 Jujuben, 1 Knolle Knoblauch, 10 Ginkgontisse, Salz, Pfeffer

Zubereitung

1.

Den Bauch des Huhns aufschneiden, die Innereien griindlich entfernen, gut
waschen und abtropfen lassen.

Den Klebreis griindlich waschen und in Wasser einweichen. Den keimenden
Teil des frischen Ginsengs abschneiden und griindlich waschen.

Kastanien und Jujuben schalen und im Ganzen vorbereiten, Jujuben waschen,
die Ginkgonusse in einer gefetteten Pfanne leicht anbraten und die innere
Haut abziehen.

Die Bauchhoéhle des Huhns mit dem eingeweichten Klebreis, Kastanien,
Jujuben, Ginkgoniissen und Knoblauch fiillen. Den Bauch mit Garn zunahen,
damit die Fullung nicht herausfallt, die beiden Beine kreuzen und in den
Einschnitt stecken.

Reichlich Wasser in einen Topf geben und zum Kochen bringen. Das Huhn
und den Ginseng hinzufligen und kochen, bis die Briihe milchig weiB wird. Das
Huhn herausnehmen, den Knoten I6sen und anrichten. Zuerst das
Hlhnerfleisch in Salz und Pfeffer dippen und essen, dann die Briihe mit Salz
abschmecken und trinken.



Samgyetang (Sopa de Frango com Ginseng)
Ingredientes (1 porcao)

« 1 frango jovem (600g), 2 raizes de ginseng fresco, 1 xicara de arroz glutinoso,
5 castafas, 5 jujubas (tdmaras chinas), 1 cabega de alho, 10 nozes de ginkgo,
Sal, Pimenta

Instrucoes

1. Abra a barriga do frango, remova os érgaos internos completamente, lave
bem e escorra.

2. Lave o arroz glutinoso e deixe de molho na agua. Corte a parte germinada do
ginseng fresco e lave bem.

3. Descasque as castafias e as jujubas mantendo-as inteiras, lave as jujubas, e
refogue levemente as nozes de ginkgo em uma frigideira untada antes de
retirar a pele interna.

4. Recheie a cavidade do frango com o arroz glutinoso de molho, castanhas,
jujubas, nozes de ginkgo e alho. Costure a barriga com barbante para que o
recheio ndo saia, cruze as duas pernas e encaixe-as na incisao.

5. Despeje bastante agua em uma panela e deixe ferver. Adicione o frango e o
ginseng e ferva até que o caldo fique branco leitoso. Retire o frango, desate o
no e sirva. Primeiro, coma a carne de frango mergulhada em sal e pimenta,
depois tempere o caldo com sal e aproveite.

CamrerxaH (Cyn 13 KypuLbl C )X€HbLUEHEM)
UHrpeamenTsl (1 nopums)

e Lpbinnérok (600 r) 1 wT., CBEXWUIN XeHbLUeHb 2 KOpHSA, Knerkuin puc 1 vallka,
KawTaHbl 5 wt., fOtoba (kutanckme duHmkn) 5 wr., YecHok 1 ronoska, Opexwu
rmHkro 10 wT., Conb, Mepen

Cnoco6 npuroroBneHus

1. PaspexbTe 6PIOLIKO LbIN/IEHKA, TLLATENBHO YAAIMTE BHYTPEHHOCTU, XOPOLLIO
NpOMOWTE N AaiTe CTeYb BoJe.

2. Kneikuii puc NpoMoTe 1 3aMouMTE B BOAE. Y CBEXKEr0 XEHbLLEHS CPEXbTE
BEPXHIOI0 YaCTb C POCTKOM U TLLATENIbHO MPOMOMTE.



3. KawTaHbl 1 1006y 0YNCTUTE M OCTaBbTe LIENNKOM, 100by npoMoiiTe. Opexu
MMHKIO cnerka obkapbTe Ha CKOBOpPOAE C MAac/IOM U CHUMUTE BHYTPEHHIOO
KOXunLY.

4. HadapwmpyiTte 6pIoLLKO LbINJIEHKA 3aMOYEHHBIM K/TEUKUM PUCOM,
KaluTaHaMW, 10060, OpexaMmn MMHKIo U YECHOKOM. 3alleinTe 6pIoLLKO HUTKOM,
yTObbI HAaYMHKa He BbiNaaana, nepekpecTuTe obe HOXKM U BCTaBbTE B
paspes.

5. HaneiTe B KacTpio/ilo MHOIO BOAbI U 10OBEAUTE [0 KuneHust. MonoxuTe
KypuvLy U XeHblUeHb, BapuTe A0 Tex Nnop, noka 6ynboH He CTaHET MOI0YHO-
6enbiM. [lJocTaHbTe KypuLly, pa3BsXXMTe HATb U BbINIOXUTE Ha TaApEnNKy.
CHavana ewbTe MsICO NTULbl, 06Makueas B Conb 1 nepel, a 6ynbLoH noconute
Mo BKYCY W BbiNeunTe.

Samgyetang (Sup Ayam Ginseng)
Bahan-bahan (1 porsi)

e 1 ekor Ayam muda (600g), 2 akar Ginseng segar, 1 cangkir Beras ketan, 5
buah Kastanye, 5 buah Kurma jujube, 1 siung Bawang putih (utuh), 10 buah
Kacang ginkgo, Garam, Lada

Cara Memasak
1. Belah perut ayam, buang jeroan dengan bersih, cuci bersih, dan tiriskan.

2. Cuci beras ketan dan rendam dalam air. Potong bagian atas ginseng segar
yang bertunas dan cuci bersih.

3. Kupas kastanye dan kurma jujube secara utuh, cuci kurma jujube, lalu tumis
sebentar kacang ginkgo dalam wajan berminyak dan kupas kulit arinya.

4. Masukkan beras ketan yang sudah direndam, kastanye, kurma jujube, kacang
ginkgo, dan bawang putih ke dalam perut ayam. Jahit perutnya dengan
benang agar isinya tidak keluar, silangkan kedua kaki ayam dan masukkan ke
dalam celah yang sudah disayat.

5. Tuang air yang banyak ke dalam panci dan didihkan. Masukkan ayam dan
ginseng, rebus hingga kuahnya menjadi putih susu. Angkat ayam, lepaskan
ikatan benangnya, lalu sajikan. Pertama, nikmati daging ayam dengan
mencelupkannya ke dalam garam dan lada, lalu bumbui kuahnya dengan
garam untuk dinikmati.




Samgyetang (Canh ga nhan sam)
Nguyén liéu (Khau phan 1 ngu'di)

e 1 con Ga td (600g), 2 ci Nhan sam tugi, 1 chén Gao nép, 5 qua Hat dé, 5 qua
Tao tau (jujube), 1 ca Tai, 10 hat Bach qua, Mudi, Tiéu

Cach ché bién

1. M@ bung g3, I8y sach ndi tang, rira sach va dé réo nudc.

2. Gao nép vo sach va ngam nudc. Nhan sam tugi cat bd phan dau moc mam roi
rtfa sach.

3. Hat dé va tdo tau bdc vo dé& nguyén qua, rira sach tdo tau, hat dé cudi/bach
qua dao sd qua trong chao dau roi boc I6p vo l6a.

4. Nhoi gao nép ngadm, hat dé, tao tau, bach qua va téi vao bung ga. Khau bung
lai bdng chi d€ nhan khéng bi roi ra, bat chéo hai chdn ga va nhét vao khe
rach.

5. Cho lugng nudc vira dd vao ndi dun so6i. Cho ga va nhan sam vao ludc dén khi
nudc dung chuyén sang mau trang duc nhu sifa. V6t ga ra, thao chi bubc va

bay ra dia. An phan thit g chdm véi mudi tiéu trudc, sau dé ném thém chit
mudi vao nudc dung dé thudng thirc.
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Samgyetang (Gingsenga Koka Supo)

Ingrediencoj (Por 1 porcio)

1 juna kokajo (600g), 2 radikoj de freSa ginsengo, 1 taso da glutina rizo, 5
kaStanoj, 5 jujuboj, 1 kapo de ajlo, 10 ginkgo-nuksoj, Salo, Pipro

Instrukcioj

1.

TranCu la ventron de la kokajo, purigu la internajn organojn plene, lavu bone
kaj elfluigu akvon.

Lavu la glutinan rizon kaj ensoakigu gin en akvo. TranCu la germantan parton
de la freSa ginsengo kaj lavu gne bone.

SensSeligu la kasStanojn kaj jujubojn tenante ilin tutaj, lavu la jujubojn, kaj
malpeze sur-patetu la ginkgo-nuksojn en oleita pato antal forigi la internan
halton.

Plenigu la kavajon de la kokajo per la ensoakita glutina rizo, kaStanoj, jujuboj,
ginkgo-nuksoj kaj ajlo. Kudru la ventron per Snuro por ke la plenigajo ne eliry,
krucu la du krucojn kaj metu ilin en la fendon.

VerSu multan akvon en poton kaj boligu. Aldonu la kokajon kaj ginsengon kaj
boligu gis la buljono farigas lakt-blanka. Elprenu la kokajon, malligu la nodon
kaj servu. Unue, mangu la kokan viandon trempitan en salo kaj pipro, kaj
poste spicu la buljonon per salo por gui.
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