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Beef and Radish Soup (Soegogi Muguk)
Ingredients

o 100g Beef, 300g Radish, 50g Chives (or green onions), 3 cloves Garlic, 4 tbsp
Noodle soup soy sauce (guksijanguk), 4 cups Water, Salt

o Beef Seasoning: 1/2 tbsp Noodle soup soy sauce, Pepper, Sesame oil
Instructions

1. Slice the beef thinly, and season with noodle soup soy sauce, pepper, and
sesame oil.

2. Slice the radish thinly and cut the chives into 4cm lengths.

3. Put the seasoned beef in a pot, stir-fry, pour in the measured water, and
bring to a boil.

4. Add the radish to step 3. Once the radish is cooked, add noodle soup soy
sauce, chives, and garlic, and adjust any lacking seasoning with salt.
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Soupe de boeuf et de radis (Soegogi Muguk)

Ingrédients

100g de beeuf, 300g de radis, 50g de ciboule, 3 gousses d'ail, 4 c. a s. de
sauce soja pour nouilles (guksijanguk), 4 tasses d'eau, Sel

Assaisonnement du boeuf: 1/2 c. a s. de sauce soja pour nouilles, Poivre,
Huile de sésame

Instructions

1.

Coupez finement le beeuf et assaisonnez-le avec de la sauce soja pour
nouilles, du poivre et de I'huile de sésame.

Coupez le radis finement et la ciboule en morceaux de 4 cm.

Mettez le beeuf de I'étape 1 dans une casserole, faites-le sauter, versez I'eau
mesurée et portez a ébullition.



4. Ajoutez le radis a I'étape 3. Une fois le radis cuit, ajoutez la sauce soja pour
nouilles, la ciboule et I'ail, puis ajustez I'assaisonnement avec du sel.

Sopa de res y rabano (Soegogi Muguk)
Ingredientes

e 100g de carne de res, 300g de rabano, 50g de cebollino, 3 dientes de ajo, 4
cdas. de salsa de soja para fideos (guksijanguk), 4 tazas de agua, Sal

e Sazonador de carne: 1/2 cda. de salsa de soja para fideos, Pimienta, Aceite
de sésamo

Instrucciones

1. Corta la carne de res finamente y Sazona con salsa de soja para fideos,
pimienta y aceite de sésamo.

2. Corta el rdbano finamente y el cebollino en trozos de 4 cm.
3. Coloca la carne del paso 1 en una olla, sofrie, vierte el agua indicada y hierve.

4. Afade el rdbano al paso 3. Cuando el rdbano esté cocido, afiade la salsa de
soja para fideos, el cebollino y el ajo, y ajusta la sal si es necesario.

Rinder-Daikon-Suppe (Soegogi Muguk)
Zutaten

e 100g Rindfleisch, 300g Daikon (Rettich), 50g Schnittlauch, 3 Zehen
Knoblauch, 4 EL Nudelsuppen-Sojasauce (Guksijanguk), 4 Tassen Wasser,
Salz

o Rindfleisch-Wiirzung: 1/2 EL Nudelsuppen-Sojasauce, Pfeffer, Sesamal
Zubereitung

1. Das Rindfleisch diinn schneiden und mit Nudelsuppen-Sojasauce, Pfeffer und
Sesamdl vermengen.

2. Den Rettich in Scheiben schneiden und den Schnittlauch in 4 cm lange Stlicke
schneiden.

3. Das Rindfleisch aus Schritt 1 in einen Topf geben, anbraten, das abgemessene
Wasser dazugieBen und zum Kochen bringen.



4.

Den Rettich zu Schritt 3 geben. Sobald der Rettich gar ist, Nudelsuppen-
Sojasauce, Schnittlauch und Knoblauch hinzufligen und mit Salz

abschmecken.

Sopa de carne com rabanete (Soegogi Muguk)

Ingredientes

100g de carne bovina, 300g de rabanete, 50g de cebolinha, 3 dentes de alho,
4 colheres de sopa de molho de soja para macarrao (guksijanguk), 4 xicaras
de agua, Sal

Tempero da carne: 1/2 colher de sopa de molho de soja para macarrao,
Pimenta, Oleo de gergelim

Instrucoes

1.

Corte a carne bovina finamente e tempere com o molho de soja para
macarrao, pimenta e éleo de gergelim.

Corte o rabanete em rodelas finas e a cebolinha em pedagos de 4 cm.

Coloque a carne do passo 1 em uma panela, refogue, adicione a agua medida
e deixe ferver.

Adicione o rabanete ao passo 3. Quando o rabanete estiver cozido, adicione o
molho de soja para macarrao, a cebolinha e o alho, e ajuste o sal se
necessario.

Cyn c roBaauHoi u peagbkon (Coerorn Myryk)

UHrpeaneHTnbl
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Cnoco6 npuroroBneHms

1.

TOHKO HapexXbTe roBaauHy u 3aMapMHy131Te C COEeBbIM COyCOM AnAa nantum,
nepueM n KyH>XXyTHbIM MacCJiOM.



2. HapexbTe peabKy TOHKMMMK TOMTUKAMM, @ 3€MIEHbIV YK HAPEXbTe KYCOYKaMM
DJIMHOW 4 cM.

3. TonoxuTte NOAroTOBNEHHOE MACO B KAacTPIoMio, 0bXapbTe, 3anenTe
YKa3aHHbIM KONIMYECTBOM BOAbI U A0OBEANUTE A0 KUMEHUS.

4. [obaBbTe peabky B KacTptonto. Koraa peabka cBapuTcs, 06aBbTe COEBbIN
COYC ANS NarnLun, 3eMeHbIA YK U YECHOK, @ NMpU HeobXoAMMOCTM AOCONUTE Mo

BKYCY.

Sup Daging Sapi dan Lobak (Soegogi Muguk)
Bahan-bahan

e 100g Daging sapi, 300g Lobak putih, 50g Daun bawang kecil, 3 siung Bawang
putih, 4 sdm Kecap asin sup mi (guksijanguk), 4 cangkir Air, Garam

o Bumbu Daging Sapi: 1/2 sdm Kecap asin sup mi, Lada, Minyak wijen
Cara Memasak
. Ir!_s tipis daging sapi, bumbui dengan kecap asin sup mi, lada, dan minyak
wijen.
1. Tris tipis lobak putih, lalu potong daun bawang dengan panjang 4 cm.

2. Masukkan daging dari langkah 1 ke dalam panci, tumis sebentar, lalu tuang
air yang sudah disiapkan dan didihkan.

3. Masukkan lobak ke dalam langkah 3. Setelah lobak empuk, masukkan kecap
asin sup mi, daun bawang, dan bawang putih, lalu koreksi rasa dengan garam
jika kurang asin.

Canh thit bo cu cai (Soegogi Muguk)
Nguyén liéu

e 100g Thit bo, 300g CU cai trdng, 50g Hanh hoa, 3 tép Toi, 4 thia canh Xi dau
ném sup (guksijanguk), 4 bat Nudc, Mudi

o UGp thit bo: 1/2 thia canh Xi ddu ném sup, Tiéu, Dau meé
Cach ché bién

1. Thai mong thit bo, udp vdi xi dau ném sup, tiéu va dau me.



2. Cu cai thai Iat méng, hanh hoa cat khdc dai 4cm.

3. Cho thit bd & budc 1 vao ndi xao sd, sau dé dé lugng nudc da dinh mirc vao
dun s6i.

4. Cho cu cai vao budc 3, khi cu cai chin mém thi ném thém xi dau ném sup,
hanh hoa, téi, va dung mudi diéu chinh lai vi cho vira an.
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Bova kaj Daikona Supo (Soegogi Muguk)
Ingrediencoj

« 100g Bovajo, 300g Daikono (blanka rafano), 50g Verdaj cepoj, 3 dentoj da
ajlo, 4 kuleroj da sojsatlico por nudela supo (guksijanguk), 4 tasoj da akvo,
Salo

o Bova Spicajo: 1/2 kulero da sojsalico por nudela supo, Pipro, Sezama oleo
Instrukcioj

1. Maldike trancu la bovajon, spicu §in per la sojsatico por nudela supo, pipro kaj
sezama oleo.

2. Trancu la daikonon maldike kaj la verdajn cepojn al 4 cm longeco.

3. Metu la bovajon de la paSo 1 en poton, sur-patetu gin, aldonu la mezuritan
akvon kaj boligu.



4. Aldonu la daikonon al la paSo 3. Kiam la daikono estas kuirita, aldonu la
sojsaticon por nudela supo, la verdajn cepojn kaj la ajlon, kaj gustigu la salon
se mankas.
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