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Samsaek Gyeongdan (Three-Color Rice Ball Cakes)

Ingredients (6 servings)

5 cups Glutinous rice, 20 Jujubes, 30g Rock tripe (seogi mushroom), 20
Chestnuts, 3 cups Red beans, 1.5 cups Sugar, 1 tbsp Salt

Instructions

1.

Soak the glutinous rice thoroughly, drain in a colander, grind with a little salt,
sift through a sieve, and knead with boiling water to make a hot water dough.

Boil the red beans thoroughly, remove the skins, pour the bean mixture into a
cotton bag and squeeze tightly to prepare the paste, then simmer with sugar
to make the filling.

Finely julienne the jujubes, chestnuts, and rock tripe.

Take a small piece of the glutinous rice dough from step 1, wrap a small
amount of the red bean filling inside to make balls, boil them in boiling water,



rinse in cold water, and drain.

5. Coat the rice balls evenly with the prepared julienned rock tripe, chestnuts,
and jujubes, shape them round again by hand, and place them on a plate.
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Samsaek Gyeongdan (Boulettes de riz glutineux tricolores)
Ingrédients (6 portions)

e 5 tasses de riz glutineux, 20 jujubes, 30g de tripe de roche (champignon
seogi), 20 chataignes, 3 tasses de haricots rouges, 1,5 tasse de sucre, 1 c. a
s. de sel

Instructions

1. Faites tremper soigneusement le riz glutineux, égouttez-le dans une passoire,
broyez-le avec un peu de sel, tamisez-le et pétrissez-le avec de I'eau
bouillante pour obtenir une pate.

2. Faites bouillir soigneusement les haricots rouges, retirez la peau, versez le
mélange dans un sac en coton et pressez fermement pour préparer la pate,
puis faites mijoter avec du sucre pour faire la farce.

3. Coupez finement en julienne les jujubes, les chataignes et la tripe de roche.

4. Prenez un morceau de pate de riz glutineux de I'étape 1, enveloppez une
petite quantité de farce de haricots rouges pour faire des boulettes, faites-les
bouillir dans de I'eau bouillante, rincez a I'eau froide et égouttez.

5. Enrobez uniformément les boulettes de riz avec la tripe de roche, les
chataignes et les jujubes en julienne préparés, modelez-les a nouveau en rond
a la main et placez-les sur une assiette.

Samsaek Gyeongdan (Bolitas de arroz glutinoso tricolores)

Ingredientes (6 porciones)



5 tazas de arroz glutinoso, 20 jujubes, 30g de tripa de roca (hongo seogi), 20
castanas, 3 tazas de frijoles rojos, 1.5 tazas de azlcar, 1 cda. de sal

Instrucciones

1.

Remoje bien el arroz glutinoso, escurralo en un colador, muélalo con un poco
de sal, tamicelo y amase con agua caliente para hacer una masa.

Hierva bien los frijoles rojos, retire la piel, vierta la mezcla en una bolsa de
algoddn y exprima firmemente para preparar la pasta, luego hierva a fuego
lento con azlcar para hacer el relleno.

Corte finamente en juliana los jujubes, las castanas y la tripa de roca.

Tome un poco de masa de arroz glutinoso del paso 1, envuelva una pequefa
cantidad de relleno de frijol rojo para hacer bolitas, hiérvalas en agua
hirviendo, enjuague con agua fria y escurra.

Cubra las bolitas de arroz uniformemente con la tripa de roca, las castafas y
los jujubes en juliana preparados, deles forma redonda nuevamente con las
manos y coléquelas en un plato.

Samsaek Gyeongdan (Dreifarbige Klebreisbiallchen)

Zutaten (6 Portionen)

5 Tassen Klebreis, 20 Jujuben, 30g Felsentang (Seogi-Pilz), 20 Kastanien, 3
Tassen Rote Bohnen, 1,5 Tassen Zucker, 1 EL Salz

Zubereitung

1.

Den Klebreis griindlich einweichen, in einem Sieb abtropfen lassen, mit etwas
Salz mahlen, durch ein Sieb sieben und mit kochendem Wasser zu einem Teig
kneten.

Die roten Bohnen griindlich weichkochen, die Schalen entfernen, die
Bohnenmasse in einen Baumwollbeutel geben und fest auspressen, um eine
Paste zu erhalten, diese dann mit Zucker einkochen, um die Fillung
herzustellen.

Jujuben, Kastanien und Felsentang fein in Streifen (Julienne) schneiden.

Ein Stiick des Klebreisteigs aus Schritt 1 nehmen, etwas rote Bohnenfiillung
hineingeben, Ballchen formen, in kochendem Wasser kochen, in kaltem
Wasser absptilen und abtropfen lassen.

Die ReiBballchen gleichmaBig mit dem vorbereiteten Felsentang, den
Kastanien und den Jujuben umhiillen, nochmals mit den Handen rund formen
und auf einem Teller anrichten.



Samsaek Gyeongdan (Bolinhos de arroz glutinoso tricolores)
Ingredientes (6 porcoes)

o 5 xicaras de arroz glutinoso, 20 jujubas, 30g de tripa de rocha (cogumelo
seogi), 20 castanhas, 3 xicaras de feijao vermelho, 1,5 xicara de agucar, 1
colher de sopa de sal

Instrucoes

1. Deixe o arroz glutinoso de molho adequadamente, escorra em uma peneira,
moa com um pouco de sal, passe pela peneira e sose com agua fervente para
fazer uma massa.

2. Cozinhe bem o feijao vermelho, remova as cascas, coloque a mistura em um
saco de algodao e espreme firmemente para preparar a pasta, depois cozinhe
com agucar para fazer o recheio.

3. Corte finamente em juliana as jujubas, as castanhas e a tripa de rocha.

4. Pegue um pouco da massa de arroz glutinoso do passo 1, envolva uma
pequena quantidade de recheio de feijao vermelho para fazer bolinhos,
cozinhe em agua fervente, enxague em agua fria e escorra.

5. Cubra os bolinhos de arroz uniformemente com a tripa de rocha, as castanhas
e as jujubas em juliana preparadas, molde-os redondos novamente com as
maos e coloque-os em um prato.

Camcek KénpaH (TpexuBeTHble pUCOBbI€e LUApPUKH)
UHrpeauenTbl (Ha 6 nopumii)

e Knenkuit puc 5 yawek, tOroba 20 wrt., KameHHbI rpub (corun) 30 r, KawTaHbl
20 wrt., KpacHas daconb 3 vawkn, Caxap 1.5 vawkn, Conb 1 cT. n.

Cnoco6 npuroroBneHms

1. XopoLo 3aMounTe KNENKUIA pUC, CNENTE BOAY Yepes Ayplunar, U3MenbynTe C
HEBOMbLIMM KOMIMYECTBOM COMK, NMPOCENTE Yepes CUTO M 3aMecUTe TECTO Ha
KUNATKE.



TwaTenbHO 0TBapUTE KPacHYo acosb, CHUMUTE KOXULLY, NEPENOXUTE
(haconeByto Maccy B X1on4aTobyMaXKHbIi MELLOYEK N KPEMKO OTOXMUTE,
3aTeM yBapuTe C CaxapoM A/l MONyYEHUs HAUMHKM,

TOHKO HapeXbTe COMOMKOW 006y, KaliTaHbl U KAMEHHBIN rpub.

Bo3bMUTE Kycouek TecTa M3 Kenkoro puca (wwar 1), nonoxure BHyTpb
HeMHoro aconeBon HauYMHKK, CKaTanTe WapuKKn, CBapuTe UX B KUNSLEN
BOZE, OMOJIOCHMTE B XOIOAHOM BOAE M fAalTe CTeUb BOAE.

PaBHOMepHO 06BansanTe pUcoBble LIAPUKK B MOArOTOB/IEHHOM COMTOMKE U3
KaMeHHoro rpuba, KawTaHoB U 10t0bbl, CHOBa NpuaanTe UM Kpyrnyto hopmy
PpYKamu 1 BbIIOXXUTE Ha TapenkKy.

Samsaek Gyeongdan (Bola-bola Ketan Tiga Warna)

Bahan-bahan (Porsi untuk 6 orang)

5 cangkir Beras ketan, 20 buah Kurma jujube, 30g Jamur batu (seogi), 20
buah Kastanye, 3 cangkir Kacang merah, 1,5 cangkir Gula, 1 sdm Garam

Cara Memasak

1.

Rendam beras ketan dengan baik, tiriskan di saringan, giling dengan sedikit
garam, ayak, lalu uleni dengan air mendidih untuk membuat adonan panas.

Rebus kacang merah hingga empuk, buang kulitnya, masukkan adonan
kacang ke dalam kantong kain katun dan peras kuat-kuat untuk menyiapkan
pasta, lalu masak dengan gula untuk membuat isian.

Iris tipis memanjang (julienne) kurma jujube, kastanye, dan jamur batu.

Ambil sedikit adonan ketan dari langkah 1, isi dengan sedikit isian kacang
merah untuk membuat bola-bola, rebus dalam air mendidih, bilas dengan air
dingin, lalu tiriskan.

Balur bola-bola ketan secara merata dengan irisan jamur batu, kastanye, dan
jujube yang sudah disiapkan, bentuk bulat kembali dengan tangan, lalu
sajikan di piring.




Samsaek Gyeongdan (Banh troi nép ba mau)
Nguyén liéu (Khau phan 6 ngu'di)

o 5 bat Gao nép, 20 qua Tao tau (jujube), 30g Nam da (seogi), 20 hat Hat dé, 3
bat Dau do, 1.5 bat budng, 1 thia canh Mudi

Cach ché bién
1. Ngam gao nép that ky, vét ra r6 dé rdo nudc, xay nhuyén véi mot it mudi, ray
qua ray roi nhoi vai nudc soi dé lam bot.
2. Dun dau dé that nhir, béc vo, cho phan dau vao tdi vai cotton vat chét dé lam
nhan nhuyen, sau dé sén vdi dudng dé lam nhan banh.
3. Té&o tau, hat dé va ndm da déu thai sgi méng dé chun bi.

4. Lay mét it bot nép & bude 1, cho nhan dau dé da sén vao tirng phan nho, vo
thanh vién tron r6i tha vao nudc soi lude chin, sau do6 vét ra xa nudc lanh cho
rao.

5. Lan cac vién banh troi n€ép déu qua phan nam da, hat dé va tdo tau da thai
sdi, dung tay nan tron lai roi bay lén dia.
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Samsaek Gyeongdan (Trikoloraj Glutinizaj Rizaj Pilkoj)

Ingrediencoj (Por 6 porcioj)

5 tasoj da glutiniza rizo, 20 jujuboj, 30g da petrotrufo (seogi-fungo), 20
kaStanoj, 3 tasoj da rugaj fazeoloj, 1,5 tasoj da sukerujo, 1 kulero da salo

Instrukcioj

1.

Ensoakigu la glutinizan rizon bone, drenu gin en kribrilo, muelu gin kun iom da
salo, kribru tra kribrilo, kaj knedu §in per bolanta akvo por fari varmakvan
paston.

Boligu la rugajn fazeolojn plene, forigu la Selojn, verSu la fazeolan miksajon en
kotonan sakon kaj elpremu firme por prepari la paston, poste boligu gin kun
sukero por fari la plenigajon.

Fajn-trancu la jujuboj, kaStanoj kaj petrotrufo en striojn.

Prenu malgrandan pecon de la glutiniza riza pasto de la paSo 1, envolvu
malgrandan kvanton da ruda fazeola plenigajo por fari pilkojn, boligu ilin en
bolanta akvo, lavu en malvarma akvo kaj drenu.

Kovru la rizpilkojn egale per la pretigitaj striigitaj petrotrufo, kastanoj kaj
jujuboj, formu ilin rondon denove mane, kaj metu ilin sur teleron.
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