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Samsaek Namul (Three-Color Seasoned Vegetables)

Ingredients

e 1 bunch Spinach, 300g Bellflower root (doraji), 300g Bracken fern (gosari),
Sesame oil, Sesame salt, Salt, Sugar, Pepper, Green onion, Garlic

Instructions

1. Tear the bellflower roots into smaller pieces, rub with salt to remove the
bitterness, and soak.

2. Trim the tough parts of the bracken fern and cut them into 6-7cm lengths.

3. Blanch the spinach briefly in boiling water with a little salt, rinse in cold water,
squeeze out the moisture, and season with salt, sesame oil, and sesame salt.

4. Season the bracken fern with various spices, stir-fry gently in a pan, and add
a little moisture while stir-frying.

5. Grease a pan with oil, quickly stir-fry the bellflower roots from step 1, adding
green onion, garlic, and sesame salt to remove the bitterness as you fry.
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Samsaek Namul (Légumes assaisonnés tricolores)
Ingrédients

« 1 botte d'épinards, 300g de racine de platycodon, 300g de fougere de
bracken, Huile de sésame, Sel de sésame, Sel, Sucre, Poivre, Oignon vert, Ail

Instructions



Déchirez les racines de platycodon, frottez-les avec du sel pour éliminer
I'amertume et laissez tremper.

Taillez les parties dures de la fougere de bracken et coupez-les en morceaux
de6a7cm.

Blanchissez brievement les épinards dans de I'eau bouillante salée, rincez a
I'eau froide, essorez bien et assaisonnez avec du sel, de I'huile de sésame et
du sel de sésame.

Assaisonnez la fougere avec divers condiments, faites-la sauter doucement
dans une poéle en ajoutant un peu d'eau.

Huilez une poéle, faites sauter rapidement les racines de platycodon de I'étape
1 en y ajoutant de I'oignon vert, de I'ail et du sel de sésame pour éliminer
['amertume pendant la cuisson.

Samsaek Namul (Verduras sazonadas tricolores)

Ingredientes

1 manojo de espinacas, 300g de raiz de platycodon, 300g de helecho, Aceite
de sésamo, Sal de sésamo, Sal, AzUcar, Pimienta, Cebollino, Ajo

Instrucciones

1.

Desgarre las raices de platycodon, frotelas con sal para quitar el amargor y
déjelas en remojo.

Limpie las partes duras del helecho y cortelas en trozos de 6-7 cm.

Blanquee las espinacas brevemente en agua hirviendo con sal, enfrie en agua
fria, esclrralas bien y sazone con sal, aceite de sésamo y sal de sésamo.

Sazone el helecho con varios condimentos, saltéelo suavemente en una sartén
agregando un poco de agua.

Engrase una sartén con aceite, saltee rapidamente las raices de platycodon
del paso 1 anadiendo cebollino, ajo y sal de sésamo para eliminar el amargor
mientras se cocinan.

Samsaek Namul (Dreifach gewiirzte Gemiisesorten)

Zutaten



1 Bund Spinat, 300g Ballonblumenwurzel (Doraji), 300g Farnkraut (Gosari),
Sesamdl, Sesamsalz, Salz, Zucker, Pfeffer, Friihlingszwiebeln, Knoblauch

Zubereitung

1.

Die Ballonblumenwurzeln fein zupfen, mit Salz einreiben, um die Bitterkeit zu
entziehen, und einweichen.

Die harten Teile des Farnkrauts abschneiden und in 6—7 cm lange Stlicke
schneiden.

Den Spinat in kochendem Salzwasser kurz blanchieren, in kaltem Wasser
abschrecken, das Wasser gut ausdriicken und mit Salz, Sesamdl und
Sesamsalz anmachen.

Das Farnkraut mit Gewlirzen marinieren, in einer Pfanne bei schwacher Hitze
anbraten und wahrend des Bratens etwas Wasser hinzufiigen.

Die Ballonblumenwurzeln aus Schritt 1 in einer Pfanne mit Ol kurz anbraten
und dabei Friihlingszwiebeln, Knoblauch und Sesamsalz hinzufligen, um die
Bitterkeit zu beseitigen.

Samsaek Namul (Legumes temperados tricolores)

Ingredientes

1 mago de espinafre, 300g de raiz de platycodon, 300g de samambaia, Oleo
de gergelim, Sal de gergelim, Sal, Aclcar, Pimenta, Cebolinha, Alho

Instrucoes

1.

Rasgue a raiz de platycodon em pedagos menores, esfregue com sal para
remover 0 amargor e deixe de molho.

Apare as partes duras da samambaia e corte-as em pedagos de 6 a 7 cm.

Escalde o espinafre brevemente em agua fervente com sal, passe por agua
fria, espreme bem a dgua e tempere com sal, 6leo de gergelim e sal de
gergelim.

Tempere a samambaia com varios temperos, refogue suavemente em uma
frigideira adicionando um pouco de agua.

Unte uma frigideira com dleo, refogue rapidamente as raizes de platycodon do
passo 1 adicionando cebolinha, alho e sal de gergelim para eliminar o amargor
enquanto cozinha.




Camcek Hamynb (Tpy BuAa npsiHbIX OBOLLEei)
UHrpeaneHTnbl

e LUnuHaT 1 nyyok, KopeHb Konokonbymka (aopaxm) 300 r, ManopotHuk 300 T,
KyHxxyTHoe mMacno, KyHxxyTHas conb, Conb, Caxap, Mepeu, 3eneHbin nyk,
YecHok

Cnoco6 npuroroBseHns

1. Pa3opBuTeE KOPHM KOMIOKO/IbYMKA Ha YacTu, MOTPUTE C COMbLO, YTODObI yAanuTb
ropeyb, ¥ BbIMOUUTE.

2. Y nanopoTHMKa 06pexbTe KECTKME YacTu U HapeXbTe KycoukaMu AnNHOM 6—7
c™.

3. Cnerka 6naHLNpyMTE WNUHAT B KUMSILLEN NOACONEHHON BOAE, NPOMONTE B
XONIO[IHOV BOJE, XOPOLLO OTOXMUTE U 3anpaBbTe COJbIO, KYHXYTHLIM MacioM
N KYHXXYTHOM COSbIO.

4. 3anpaBbTe NanopoTHUK CrieumsaMn, cnerka obxxapbTe Ha ckoBopoae, AobasunB
HEMHOIo BOAbI.

5. O6xapbTe KOpHM KOMoKosb4YMKa (Wwar 1) Ha ckoBopoge ¢ MacnoM, aobasms
3e1eHbIN NYK, YECHOK M KYHXXYTHYIO COMb, YTOBbI YOpaTh ropeysb.

Samsaek Namul (Tiga Jenis Tumisan Sayur)
Bahan-bahan

o 1 ikat Bayam, 300g Akar doraji (platycodon), 300g Pakis (gosari), Minyak
wijen, Garam wijen, Garam, Gula, Lada, Daun bawang, Bawang putih

Cara Memasak

1. Suwir-suwir akar doraji, remas dengan garam untuk menghilangkan rasa
pahit, lalu rendam.

2. Potong bagian keras dari pakis, lalu potong dengan panjang 6-7 cm.

3. Rebus sebentar bayam dalam air mendidih bergaram, bilas dengan air dingin,
peras airnya hingga kering, lalu bumbui dengan garam, minyak wijen, dan
garam wijen.

4. Bumbui pakis dengan berbagai rempah, tumis perlahan di atas wajan sambil
menambahkan sedikit air.

5. Tumis cepat akar doraji dari langkah 1 di dalam wajan berminyak sambil
memasukkan daun bawang, bawang putih, dan garam wijen untuk
menghilangkan rasa pahitnya.



Samsaek Namul (3 loai rau tron Han Quoc)
Nguyén liéu
. 1‘bc') Rau chan vit, 300g Cu cat canh (doraji), 300g Rau duang xi (gosari),
Dau me, Mudi me, Mudi, budng, Tiéu, Hanh 13, Toi
Cach ché bién
1. Xé nho cu cat canh, bop véi mudi dé khir vi ddng rdi ngdm qua nudc.
2. Sd ché phan gia cta rau duong xi, cat khic dai 6~7cm.
3. Chan sd rau chan vit trong nudc sdi ¢d pha chdt mudi, xa nudc lanh, vat rdo
nudc roi tron déu véi mudi, dau me va mudi me.

4, UGp rau duong xi v8i cac gia vi, xao liu riu trén chao va thém mét it nudc dé
rau mém.

5. Cho dau an vao chdo, xao nhanh tay cu cat canh & budc 1, thém hanh, tdi va
mudi meé dé khir vi dang trong ltc xao.
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Samsaek Namul (Tri-Kolorita Sezonitaj Varm-Vegetajoj)

Ingrediencoj

1 fasko da spinaco, 300g da platikodona radiko (doraji), 300g da braken-filiko
(gosari), Sezama oleo, Sezamsalo, Salo, Sukero, Pipro, Verda cepo, Ajlo

Instrukcioj

1.

DisSiru la platikodonajn radikojn, frotu ilin per salo por forigi la amarecon, kaj
ensoakigu.

PritranCu la malmolajn partojn de la braken-filiko kaj trancu ilin en longojn de
6-7 cm.

Blancu la spinacon mallonge en bolanta salita akvo, lavu en malvarma akvo,
elpremu la akvon bone, kaj spicu per salo, sezama oleo kaj sezamsalo.

Spicu la braken-filikon per diversaj spicoj, sur-patetu gin milde en pato
aldonante iom da akvo.

Oleu paton, rapide sur-patetu la platikodonajn radikojn de la paso 1,
aldonante verdajn cepojn, ajlon kaj sezamsalon por forigi la amarecon dum la
kuirado.
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