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Samsaek-jeon (Three-Color Pancakes)

Ingredients

e 30 Shrimp, 600g Fish fillet, 3 Zucchinis, 2 Red chili peppers, 1 bundle Parsley,
Eggs, Salt, Pepper, Flour, Cooking oil as needed

Instructions

1. Remove the shrimp intestines, peel leaving only the tails, make a lengthwise
slit down the middle to flatten them, season with salt and pepper, coat with
flour and egg, and pan-fry until golden brown.

2. Choose white fish fillets, slice them thickly into bite-sized pieces, season with
salt and pepper, and pan-fry using the same process as step 1.

3. Wash the zucchini clean, slice flat, coat with egg, and lightly pan-fry in oil.
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Samsaek-jeon (Galettes tricolores)

Ingrédients

e 30 crevettes, 600g de filet de poisson, 3 courgettes, 2 piments rouges, 1 botte
de persil, CEufs, Sel, Poivre, Farine, Huile de cuisson selon besoin

Instructions

1. Retirez les intestins des crevettes, décortiquez-les en ne laissant que la queue,
faites une incision longitudinale au milieu pour les aplatir, assaisonnez avec du
sel et du poivre, enrobez de farine et d'ceuf, puis faites-les frire a la poéle
jusqu'a ce gu'elles soient dorées.

2. Choisissez des filets de poisson blanc, coupez-les en morceaux épais de la
taille d'une bouchée, assaisonnez avec du sel et du poivre, et faites-les cuire
selon le méme processus que I'étape 1.

3. Lavez les courgettes, coupez-les en tranches plates, enrobez-les d'ceuf et
faites-les cuire légérement a la poéle avec un peu d'huile.




Samsaek-jeon (Tortitas tricolores)
Ingredientes

o 30 camarones, 600g de filete de pescado, 3 calabacines, 2 chiles rojos, 1
manojo de perejil, Huevos, Sal, Pimienta, Harina, Aceite de cocina seguin sea
necesario

Instrucciones

1. Retire las venas de los camarones, pélelos dejando solo la cola, haga un corte
longitudinal en el medio para aplanarlos, sazone con sal y pimienta, cubralos
con harina y huevo, y frialos en la sartén hasta que estén dorados.

2. Elija filetes de pescado blanco, cortelos en trozos gruesos del tamaio de un
bocado, sazone con sal y pimienta, y frialos siguiendo el mismo proceso de la
etapa 1.

3. Lave bien el calabacin, cortelo en rodajas planas, cibralo con huevo vy frialo
ligeramente en aceite.

Samsaek-jeon (Dreifarbige Pfannkuchen)
Zutaten

e 30 Garnelen, 600g Fischfilet, 3 Zucchini, 2 rote Chilischoten, 1 Bund Petersilie,
Eier, Salz, Pfeffer, Mehl, Speisedl nach Bedarf

Zubereitung

1. Die Garnelen entdarmen, schalen (nur den Schwanz dran lassen), der Léange
nach in der Mitte einschneiden, um sie flach zu driicken, mit Salz und Pfeffer
wirzen, in Mehl und Ei wenden und in einer Pfanne goldbraun anbraten.

2. WeiBes Fischfilet auswahlen, in dicke, mundgerechte Stiicke schneiden, mit
Salz und Pfeffer wiirzen und wie in Schritt 1 anbraten.

3. Die Zucchini griindlich waschen, flach schneiden, in Ei wenden und leicht in Ol
anbraten.

Samsaek-jeon (Panquecas tricolores)



Ingredientes

o 30 camaroes, 600g de filé de peixe, 3 abobrinhas, 2 pimentdes vermelhos, 1
mago de salsinha, Ovos, Sal, Pimenta, Farinha, Oleo de cozinha conforme
necessario

Instrucoes

1. Remova as tripas dos camardes, descasque deixando apenas a cauda, faca
um corte longitudinal no meio para achata-los, tempere com sal e pimenta,
passe na farinha e no ovo, e frite na frigideira até dourarem.

2. Escolha filés de peixe branco, corte em pedacos grossos do tamanho de uma
mordida, tempere com sal e pimenta, e frite usando 0 mesmo processo da
etapa 1.

3. Lave bem a abobrinha, corte em rodelas finas, passe no ovo e frite levemente
em dleo.

CamcekuKoH (TpéxuBeTHble 6/IMHYNKMN / YIKOH)
UHrpegneHTbl

e KpeBeTtku 30 wt., dune pbibbl 600 r, Kabauku 3 wT., KpacHbii nepew 4nnm 2
wT., Netpywka 1 ny4yok, Aiua, Conb, Mepeu, Myka, PacTutensHoe Macno no
BKYCY

Cnoco6 npuroroBneHms

1. OunCTUTE KPEBETKM OT KULLEYHOMN BEHbI, CHAB MaHUMPb, HO OCTaBMB XBOCTUK,
caenainTe NpoaosibHbIN pa3pes nocepeanHe, YTobbl pacnloWnTb UX,
npunpaBbTe COMbIO U NepLeM, 0bBansaiTe B Myke 1 silile, 3aTeM 06kapbTe Ha
CKOBOpOAE A0 30/I0TUCTOrO LiBETA.

2. BbibepuTe une 6enon pbibbl, HAPEXbTE TONCTBIMU KYCOYKaMU Ha OAMH YKYC,
npunpasbTe COMbIO M NepueM 1 obxapbTe TeM e cnocobom, 4to u B ware 1.

3. Kabauku BbIMOWTE, HapeXbTe NIOCKUMU NOMTUKaMK, 0BMaKHUTE B ANLLO U
cnerka obxapbTe Ha Macne.

Samsaek-jeon (Pancake Tiga Warna)

Bahan-bahan



e 30 ekor Udang, 6009 Fillet ikan, 3 buah Zucchini/Labu, 2 buah Cabai merah, 1
ikat Parsley, Telur, Garam, Lada, Tepung terigu, Minyak goreng secukupnya

Cara Memasak

e Buang kotoran udang, kupas sisakan bagian ekornya saja, buat sayatan
memanjang di bagian tengah agar pipih, bumbui dengan garam dan lada,
baluri dengan tepung terigu dan telur, lalu goreng di wajan hingga
kecokelatan.

1. Pilih fillet ikan putih, potong tebal ukuran sekali suap, bumbui dengan garam
dan lada, lalu goreng menggunakan proses yang sama seperti langkah 1.

2. Cuci zucchini bersih, iris pipih, baluri dengan telur, lalu goreng sebentar di
dalam minyak.

Samsaek-jeon (Banh ran man ba mau)
Nguyén liéu

« 30 con Tdm, 600g Phi I& ca, 3 qua Bi ngoi, 2 qua Ot siing do, 1 bé Rau mui
tay, Trirng, Mudi, Tiéu, Bot mi, Dau an vira du

Cach ché bién

1. So ché& tdm, bdc vo gilr lai phan dudi, khlra doc & gilra d€ 1am det tdm, réc
mudi va tiéu, l1an qua bot mi va trrng r6i ran vang déu trén chao.

2. Chon phi |é ca trang, cit miéng day vura an, rac mudi va tiéu, sau dé ran theo
quy trinh giéng nhu budc 1.

3. Bi rira sach, thai lat phang, nhiing qua trirng rdi rdn sc qua trong chao dau.
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Samsaek-jeon (Tricoloraj Patkukoj)
Ingrediencoj

« 30 salikokoj, 600g fisa fileo, 3 kukurbetoj, 2 rugaj kapsikoj, 1 fasko da
petroselo, Ovoj, Salo, Pipro, Faruno, Mangoleo lalibezone

Instrukcioj

1. Forigu la intestojn de la salikokoj, senSeligu lasante nur la voston, faru longan
tranCon meze por platigi ilin, spicu per salo kaj pipro, rulu en faruno kaj ovo,
kaj patfritu en pato gis ili farigas orbrunaj.

2. Elektu blankaijn fisajn fileojn, trancu ilin dikaj en mord-grandaj pecoj, spicu
per salo kaj pipro, kaj patfritu lali la sama procezo kiel en paSo 1.

3. Lavu la kukurbetojn bone, trancu ilin plate, rulu en ovo, kaj patfritu ilin
malpeze en oleo.
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