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Soy Sauce Braised Beef (Soegogi Jangjorim)

Ingredients

e 600g Beef (round / udunsal), 100g Garlic, 1 pack Quail eggs, 2 cups Water, 1
cup Soy sauce, 1/3 cup Sugar, 1/4 cup Sake

Instructions

1. Cut the beef into appropriate sizes, put it in a pot with the measured water,
and boil while skimming off the foam.

2. After skimming off the foam, add the measured soy sauce and sake, and bring
to a boil once more. When the soy sauce is reduced by half, add the whole
garlic, quail eggs, and sugar, and simmer gently.

3. Boil the quail eggs in cold water. Once boiling, take them out after 5 minutes,
rinse thoroughly in cold water several times, peel the shells, and add them to
the braising sauce to make a delicious egg dish.
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Boeuf braisé a la sauce soja (Soegogi Jangjorim)

Ingrédients

e 600g de beeuf (tranche), 100g d'ail, 1 paquet d'ceufs de caille, 2 tasses d'eau,
1 tasse de sauce soja, 1/3 tasse de sucre, 1/4 tasse de saké

Instructions

1. Coupez le beeuf en morceaux de taille appropriée, mettez-le dans une
casserole avec I'eau mesurée et faites bouillir tout en écumant.

2. Aprés avoir écumé, ajoutez la sauce soja et le saké mesurés, et portez a
nouveau a ébullition. Lorsque la sauce soja est réduite de moitié, ajoutez I'ail
entier, les ceufs de caille et le sucre, puis laissez mijoter doucement.

3. Faites bouillir les ceufs de caille dans de I'eau froide. Une fois I'eau bouillante,
retirez-les aprés 5 minutes, rincez-les abondamment a I'eau froide plusieurs

fois, écalez-les et ajoutez-les au plat mijoté pour obtenir de délicieux ceufs
cuits.



Carne de res estofada en salsa de soja (Soegogi Jangjorim)
Ingredientes

e 600g de carne de res (pulpa), 100g de ajo, 1 paquete de huevos de codorniz,
2 tazas de agua, 1 taza de salsa de soja, 1/3 taza de azlcar, 1/4 taza de sake

Instrucciones

1. Corta la carne de res en trozos adecuados, coldcala en una olla con el agua
medida y hierve mientras retiras la espuma.

2. Después de retirar la espuma, afiade la salsa de soja y el sake medidos, y
hierve una vez mas. Cuando la salsa de soja se reduzca a la mitad, anade el
ajo entero, los huevos de codorniz y el azlcar, y cocina a fuego lento.

3. Hierve los huevos de codorniz en agua fria. Una vez que hierva, retiralos
después de 5 minutos, enjuagalos bien en agua fria varias veces, pélalos y
anadelos al estofado para hacer un delicioso plato de huevos.

Rindfleisch in Sojasauce geschmort (Soegogi Jangjorim)
Zutaten

e 600g Rindfleisch (Keule), 100g Knoblauch, 1 Packung Wachteleier, 2 Tassen
Wasser, 1 Tasse Sojasauce, 1/3 Tasse Zucker, 1/4 Tasse Sake

Zubereitung

1. Das Rindfleisch in passende Stiicke schneiden, mit dem abgemessenen
Wasser in einen Topf geben und aufkochen, dabei den Schaum abschdpfen.

2. Nach dem Abschépfen die abgemessene Sojasauce und den Sake hinzufligen
und nochmals aufkochen. Wenn sich die Sojasauce um die Halfte reduziert
hat, den ganzen Knoblauch, die Wachteleier und den Zucker hinzufligen und
bei schwacher Hitze schmoren.

3. Die Wachteleier in kaltem Wasser zum Kochen bringen. Nach dem Aufkochen
nach 5 Minuten herausnehmen, mehrmals in kaltem Wasser absplilen, schalen
und zum Schmoren in das Gericht geben, um ein kostliches Eigericht zu
erhalten.




Carne bovina braisada com molho de soja (Soegogi Jangjorim)
Ingredientes

e 600g de carne bovina (patinho), 100g de alho, 1 pacote de ovos de codorna,
2 xicaras de agua, 1 xicara de molho de soja, 1/3 xicara de agucar, 1/4 xicara
de saké

Instrucoes

1. Corte a carne bovina em pedagos adequados, coloque em uma panela com a
agua medida e ferva enquanto remove a espuma.

2. Apds remover a espuma, adicione o molho de soja e o saké medidos, e deixe
ferver novamente. Quando o molho de soja reduzir pela metade, adicione o
alho inteiro, os ovos de codorna e o agucar, e cozinhe em fogo brando.

3. Cozinhe os ovos de codorna em agua fria. Quando ferver, retire apds 5
minutos, enxague bem em agua fria varias vezes, descasque e adicione ao
cozido para preparar um delicioso prato de ovos.

TyweHas roBsauHa B coeBoM coyce (Coerorn YaHmaxopum)
UHrpegneHTbl

e loBsianHa (okopok) 600 r, YecHok 100 r, MNepenenuHble siua 1 ynak., Boaa 2
ctakaHa, CoeBblli coyc 1 crtakaH, Caxap 1/3 crakaHa, PucoBoe BUHO (cake)
1/4 cTrakaHa

Cnoco6 npuroroBneHms

1. HapexbTe roBsaavHy Ha KyCcO4KM Noaxoasiliero pa3Mepa, rosioxuTe B
KacTpIo/io C BOAOM U OTBapUTE, CHUMas! MeEHy.

2. Tocne yaaneHust neHbl 406aBbTe YKa3aHHOE KOMYECTBO COEBOrO COyCa U
CaKe, CHOBa [10BeAuTe 10 KUMNeHusi. Koraa coyc yBapuTCSt HanoJIOBUHY,
Ao6aBbTe LIENblii YECHOK, NepenenvHblie aiua 1 caxap, TyWuTe Ha cnabom
OrHe.

3. OTBapuTe nepenenuHbie aiua B XonoaHon Boae. Mocne 3akunaHus Bapute 5
MUWHYT, 3aTeM AOCTaHbTE, HECKO/IbKO pa3 NMpPOMOWTE B XO/I0AHOW BoAe,
OYMCTUTE OT CKOPAYNbl 1 A06aBbTE B TylleHOe 65t0a0.




Daging Sapi Braised Kecap Asin (Soegogi Jangjorim)
Bahan-bahan

e 600g Daging sapi (bagian gandik/udunsal), 100g Bawang putih, 1 pak Telur
puyuh, 2 cangkir Air, 1 cangkir Kecap asin, 1/3 cangkir Gula, 1/4 cangkir Sake

Cara Memasak

e Potong daging sapi dengan ukuran yang pas, masukkan ke dalam panci
dengan air yang sudah disiapkan, lalu didihkan sambil membuang buihnya.

1. Setelah buih dibuang, masukkan kecap asin dan sake yang sudah ditakar, lalu
didihkan lagi. Ketika kecap asin menyusut hingga separuhnya, masukkan
bawang putih utuh, telur puyuh, dan gula, lalu rebus dengan api kecil.

2. Rebus telur puyuh dalam air dingin. Setelah mendidih, angkat setelah 5 menit,
bilas dengan air dingin beberapa kali, kupas kulitnya, lalu masukkan ke dalam
masakan untuk menghasilkan hidangan telur yang lezat.

Thit bo rim nu'éc tuong (Soegogi Jangjorim)
Nguyén liéu

e 600g Thit bo (phan thit dui), 100g Téi, 1 vi Trirng cat, 2 bat Nudc, 1 bat Xi
dau, 1/3 bat budng, 1/4 bat Rugu Sake

Cach ché bién
1. Thai thit bo thanh miéng vira an, cho vao noi véi lugng nudc da dinh murc,
dun s6i va hét bd bot.

2. Sau khi hét bot, thém xi dau va rugu sake theo dinh mirc r6i dun soi lai. Khi
nudc s6t can con mot nira, cho téi nguyén tép, trirng cut va dudng vao, ninh
liu riu trén Ira nho.

3. Ludc trirng cut trong nudc lanh, khi nudc sbi thi vt ra sau 5 phit, xa nhiéu
lan bang nudc lanh, bdc vo roi cho vao mén rim dé tao nén mon tring ngon
tuyét.
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Brazita Bovajo en Sojsaiico (Soegogi Jangjorim)
Ingrediencoj

» 600g Bovajo (trancheto), 100g Ajlo, 1 pakajo da koturnaj ovoj, 2 tasoj da
akvo, 1 taso da sojsalico, 1/3 taso da sukero, 1/4 taso da sakeo

Instrukcioj

1. Trancu la bovajon en taligajn grandecojn, metu §in en poton kun la mezurita
akvo, kaj boligu dum forigo de la Satimo.

2. Post forigo de la Salimo, aldonu la mezuritan sojsaticon kaj sakeon, kaj boligu
denove. Kiam la sojsalico reduktigas al duono, aldonu la tutajn ajlojn, la
koturnajn ovojn kaj la sukeron, kaj milde kuiru gin.

3. Boligu la koturnajn ovojn en malvarma akvo. Kiam ili bolas, elprenu ilin post 5
minutoj, lavu ilin bone en malvarma akvo plurfoje, senseligu ilin, kaj aldonu
ilin al la braisitajo por fari bongustan ovmangajon.
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