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Beef Jeongol (Korean Beef Hot Pot)

Ingredients (4 servings)

4009 Beef (tenderloin or sirloin), 100g Mung bean sprouts, 3 Red chili



peppers, 3 cups Broth, /3 Radish, 100g Chives (or green onions), 7 Shiitake
mushrooms, 2 Carrot, 2 tsp Sesame oil, 1 tsp Salt, 1 Egg

Seasoning Sauce: 2 cloves Garlic, 1 root Green onion, 4 tbsp Soy sauce, A
little pepper, 1 tbsp Ground sesame with salt (kkaesogeum), 1 tbsp Sesame
oil

Beef: Choose tenderloin or sirloin and slice thinly into julienne strips.
Shiitake: Soak in lukewarm water, then slice into julienne strips.

Chives: Trim and cut into 5cm lengths.

Instructions

1.

Peel the radish and carrot respectively, cut into 5cm lengths, julienne evenly,
blanch in boiling water with a little salt, and season with salt and sesame oil.

Trim the heads and tails of the mung bean sprouts, blanch in boiling water
with salt, and season with sesame oil and salt.

Split the red chili peppers, remove the seeds, and julienne into 5cm lengths.

Finely mince 1 root of green onion and 2 cloves of garlic, mix with the
measured soy sauce, ground sesame, sesame oil, and pepper to make the
seasoning sauce. Use 34 of it to season the beef from step 1, and the rest to
season the shiitake mushrooms.

Arrange the prepared meat and vegetables neatly by color in a hot pot or pot,
pour in the seasoned broth, and bring to the boil.

Once it comes to a boil, crack an egg into the center.
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Jeongol de beeuf (Fondue coréenne au boeuf)
Ingrédients (4 portions)

e 400g de beeuf (filet ou faux-filet), 100g de pousses de haricot mungo, 3
piments rouges, 3 tasses de bouillon, 3 de radis blanc, 100g de ciboule, 7
champignons shiitaké, 1> carotte, 2 c. a c. d'huile de sésame, 1 c. a c. de sel,
1 ceuf

» Sauce d'assaisonnement: 2 gousses d'ail, 1 oignon vert, 4 c. a s. de sauce
soja, Un peu de poivre, 1 c. a s. de sésame moulu avec sel, 1 c. a s. d'huile de
sésame

Préparation

e Bceuf : Choisissez du filet ou du faux-filet et coupez-le en fines laniéres
(julienne).

o Shiitaké : Trempez dans de I'eau tiede, puis coupez en laniéeres.
e Ciboule : Nettoyez et coupez en morceaux de 5 cm.
Instructions

1. Epluchez le radis et la carotte, coupez-les en trongons de 5 cm, taillez-les en
julienne réguliere, blanchissez-les dans de I'eau bouillante salée, puis
assaisonnez avec du sel et de I'huile de sésame.

2. Ebarbez les pousses de haricot mungo, blanchissez-les dans de I'eau
bouillante salée, puis assaisonnez avec de I'huile de sésame et du sel.

3. Fendez les piments rouges, retirez les graines et taillez en julienne de 5 cm.



4.

6.

Hachez finement 1 oignon vert et 2 gousses d'ail, mélangez avec la sauce soja
mesurée, le sésame moulu, I'huile de sésame et le poivre pour faire la sauce.
Utilisez les 34 pour assaisonner le beeuf de I'étape 1, et le reste pour les
champignons shiitaké.

Disposez la viande et les Iégumes préparés de maniére esthétique par couleur
dans une marmite a fondue, versez le bouillon assaisonné et portez a
ébullition.

Une fois que ¢a bout, cassez un ceuf au centre.

Jeongol de res (Olla caliente coreana de carne)

Ingredientes (4 porciones)

400g de carne de res (lomo o filete), 100g de brotes de frijol mungo, 3 chiles
rojos, 3 tazas de caldo, /3 de rabano blanco, 100g de cebollino, 7
champifiones shiitake, 2 zanahoria, 2 cditas. de aceite de sésamo, 1 cdita. de
sal, 1 huevo

Salsa de sazonamiento: 2 dientes de ajo, 1 cebollino, 4 cdas. de salsa de
soja, Un poco de pimienta, 1 cda. de sésamo molido con sal, 1 cda. de aceite
de sésamo

Preparacion

Carne: Elija lomo o filete y cdrtelo en tiras finas (juliana).
Shiitake: Remoje en agua tibia y corte en tiras.

Cebollino: Limpie y corte en trozos de 5 cm.

Instrucciones

1.

Pele el rabano y la zanahoria respectivamente, cortelos en trozos de 5 cm,
cortelos en juliana uniformemente, blanquee en agua hirviendo con un poco
de sal y sazone con sal y aceite de sésamo.

Limpie los brotes de frijol mungo retirando las puntas, blanquee en agua
hirviendo con sal y sazone con aceite de sésamo y sal.

Abra los chiles rojos, retire las semillas y corte en juliana de 5 cm.

Pique finamente 1 cebollino y 2 dientes de ajo, mezcle con la salsa de soja
medida, el sésamo molido, el aceite de sésamo y la pimienta para hacer la
salsa. Use las 34 partes para sazonar la carne del paso 1y el resto para los
champifiones shiitake.

Disponga la carne y las verduras preparadas ordenadamente por colores en
una olla caliente, vierta el caldo sazonado vy lleve a ebullicion.



6. Cuando comience a hervir, rompa un huevo en el centro.

Rinder-Jeongol (Koreanischer Rindfleisch-Eintopf)
Zutaten (4 Portionen)

e 400g Rindfleisch (Lende oder Filet), 100g Mungobohnensprossen, 3 rote
Chilischoten, 3 Tassen Briihe, 3 Rettich, 100g Schnittlauch, 7 Shiitake-Pilze,
2 Karotte, 2 TL Sesamol, 1 TL Salz, 1 Ei

e Wiirzsauce: 2 Zehen Knoblauch, 1 Friihlingszwiebel, 4 EL Sojasauce, Etwas
Pfeffer, 1 EL gemahlener Sesam mit Salz, 1 EL Sesamdl

Vorbereitung

e Rindfleisch: Lende oder Filet wahlen und in feine Streifen (Julienne)
schneiden.

« Shiitake: In lauwarmem Wasser einweichen und in Streifen schneiden.
e Schnittlauch: Putzen und in 5 cm lange Stuicke schneiden.
Zubereitung

1. Rettich und Karotte schélen, in 5 cm lange Stlicke schneiden, gleichmaBig in
Streifen schneiden, in kochendem Salzwasser kurz blanchieren und mit Salz
und Sesamol anmachen.

2. Die Enden der Mungobohnensprossen abschneiden, in kochendem Salzwasser
blanchieren und mit Sesamdl und Salz anmachen.

3. Die roten Chilischoten der Lange nach aufschneiden, entkernen und in 5 cm
lange Streifen schneiden.

4. 1 Frihlingszwiebel und 2 Zehen Knoblauch fein hacken, mit der
abgemessenen Sojasauce, dem gemahlenen Sesam, Sesamdl und Pfeffer
vermengen, um die Wirzsauce herzustellen. 34 davon fir das Rindfleisch aus
Schritt 1 verwenden, den Rest fiir die Shiitake-Pilze.

5. Das vorbereitete Fleisch und Gemuse farblich sortiert in einem Hot-Pot oder
Topf anrichten, die gewlirzte Briihe dariiber gieBen und zum Kochen bringen.

6. Sobald es kocht, ein Ei in die Mitte schlagen.




Jeongol de Carne Bovina (Hot Pot Coreano)
Ingredientes (4 porcoes)

e 400g de carne bovina (filé mignon ou contrafilé), 100g de broto de feijao
mungo, 3 pimentdes vermelhos, 3 xicaras de caldo, /3 de rabanete, 100g de
cebolinha verde, 7 cogumelos shiitake, 12 cenoura, 2 colheres de cha de dleo
de gergelim, 1 colher de cha de sal, 1 ovo

o Molho de Tempero: 2 dentes de alho, 1 cebolinha, 4 colheres de sopa de
molho de soja, Um pouco de pimenta, 1 colher de sopa de gergelim moido
com sal, 1 colher de sopa de dleo de gergelim

Preparo
e Carne: Escolha filé mignon ou contrafilé e corte em tiras finas (juliana).
» Shiitake: Deixe de molho em agua morna e corte em tiras.
e Cebolinha: Limpe e corte em pedacgos de 5 cm.

Instrucoes

1. Descasque o rabanete e a cenoura, corte em pedacos de 5 cm, corte em tiras
uniformes, escalde em agua fervente com um pouco de sal e tempere com sal
e 6leo de gergelim.

2. Limpe as pontas dos brotos de feijao mungo, escalde em agua fervente com
sal e tempere com odleo de gergelim e sal.

3. Abra os pimentdes vermelhos, remova as sementes e corte em tiras de 5 cm.

4. Pique finamente 1 cebolinha e 2 dentes de alho, misture com o molho de soja
medido, o gergelim moido, o dleo de gergelim e a pimenta para fazer o
molho. Use 34 dele para temperar a carne do passo 1 e o restante para os
cogumelos shiitake.

5. Arrume a carne e os vegetais preparados de forma organizada por cores em
uma panela prépria para Jeongol ou panela comum, despeje o caldo
temperado e leve para ferver.

6. Quando ferver, quebre um ovo no centro.

YoHronb c roBsaguHou (Kopelickoe ropsiuee 6a10[0)
UHrpeaveHTbl (Ha 4 nopuun)

e loBsianHa 400 r, Poctkun mMawa 100 r, KpacHbi ocTpbi nepel 3 wT., bynboH
3 cTakaHa, [dankoH 3 wT., 3eneHbit nyk 100 r, Fpubbl wWnnTake 7 Wwr.,
MopkoBb V2 WT., KyH)yTHOe Macno 2 4. n., Conb 1 4. n., Ao 1 wr.

o Coyc gna MmapuHaga: YecHok 2 3ybumka, 3eneHbit nyk 1 crebenb, CoeBbil



coyc 4 cT. Nn., YepHblit nepew, HEMHOro, MonoTbI KYHXYT € conbto 1 cT. .,
KyHxxyTHOe Macno 1 cT. 1.

MoaroroBka

loBsiavHa: BblbepuTe Bblpesky uim GUNENHYHO YacTb U HApEXbTe TOHKUMMU
nonockamm (CoNIOMKOM).

LLnutake: 3amMmoumnTe B TENSION BOAE, 3aTEM HAPEXLTE COSTOMKOM.

3eneHbli nyk: MoAroToBbTE M HAPEXbTE KYCOYKaMU AJIMHOM 5 cM.

Cnoco6 npuroroBneHus

1.

OuncTnTe AalKOH U MOPKOBb, HapeXbTe BpycoykaMun ANNHOM 5 cM,
HaLUMHKYWTE OAMHAKOBOWM COMIOMKOW, 6M1IaHILUMPYITE B KUNSLLEN NOACONIEHHON
BOAE W 3anpaBbTe COMb0 U KYHXYTHLIM Mac/ioMm.

Y pOCTKOB Mallia CpeXbTe KOHUYMKK, BNaHLLIMPYNTE B KUNSLLENA NOACONIEHHOM
BOJIE M 3anpaBbTe KyHXXYTHbIM Mac/ioM 1 COJbIO.

PaspexxbTe KpacHbIi nepeL, yaanuTe CEMEHa U HapEeXbTe CONIOMKOM ASIMHOW 5
CM.

Menko HapexbTe 1 cTebenb 3eneHoro nyka u 2 3ybumka YecHoKa, CMeLlanTe C
YKa3aHHbIM KONIMYECTBOM COEBOr0 COYCa, MOSIOTOMO KYHXYTa, KYH)XYTHOMO
Macna v nepua Ansi NpUroToBIEHNS COyca. 3 3TOro coyca UCnonb3ynte ans
MapuHOBAHWUS rOBAAWHbI M3 Wwara 1, a octanbHOe — ANs WWUTAKe.

B kacTptone Anst YoHrons unm 0bbIYHON KacTprosie KpacvBO M akKypaTHO Mo
LiBETaM BbIIOXXUTE NOArOTOBMEHHBIE MSICO U OBOLLM, 3aNeiTe NPUNPaBiEHHbIM
6yNbOHOM M AoBeauTE A0 KUMEHMSI.

Koraa 61040 3akunuT, B LEHTP pasbeliTe aiuo.

Jeongol Sapi (Hot Pot Daging Sapi Korea)

Bahan-bahan (4 porsi)

400g Daging sapi (tenderloin/sirloin), 100g Tauge kedelai, 3 buah Cabai
merah, 3 cangkir Kaldu, '3 buah Lobak putih, 100g Daun bawang kecil, 7
buah Jamur shiitake, 2 buah Wortel, 2 sdt Minyak wijen, 1 sdt Garam, 1 butir
Telur

Bumbu Saus: 2 siung Bawang putih, 1 batang Daun bawang, 4 sdm Kecap
asin, Sedikit lada, 1 sdm Wijen sangrai halus dengan garam, 1 sdm Minyak
wijen

Persiapan

Daging sapi: Pilih bagian tenderloin atau sirloin, iris tipis memanjang



(julienne).
o Jamur shiitake: Rendam dalam air hangat, lalu iris memanjang.
e Daun bawang: Bersihkan dan potong dengan panjang 5 cm.
Cara Memasak

1. Kupas lobak dan wortel, potong sepanjang 5 cm, iris memanjang secara
merata, rebus sebentar (blansir) dalam air mendidih bergaram, lalu bumbui
dengan garam dan minyak wijen.

2. Buang bagian kepala dan ekor tauge, rebus sebentar dalam air mendidih
bergaram, lalu bumbui dengan minyak wijen dan garam.

3. Belah cabai merah, buang bijinya, dan iris memanjang sepanjang 5 cm.

4. Cincang halus 1 batang daun bawang dan 2 siung bawang putih, campurkan
dengan kecap asin, wijen, minyak wijen, dan lada yang telah ditakar untuk
membuat saus bumbu. Gunakan 34 bagian untuk membumbui daging sapi
dari langkah 1, dan sisanya untuk jamur shiitake.

5. Tata daging dan sayuran yang sudah disiapkan secara rapi berdasarkan
warnanya di dalam panci hot pot atau panci biasa, tuang kaldu yang sudah
dibumbui, lalu didihkan.

6. Setelah mendidih, pecahkan sebutir telur di bagian tengahnya.

Lau bo Jeongol (Beef Jeongol)
Nguyén liéu (Khau phan 4 ngudi)

« 400g Thit bo (thdn ndi hodc thdn ngoai), 100g Gia dd xanh, 3 qua Ot sing
dd, 3 bat Nudc dung, V3 ct Cu cai trang, 100g Hanh hoa, 7 cai Nam huong,
2 cu Ca rot, 2 thia ca phé Dau me, 1 thia ca phé Mudi, 1 qua Trifng ga

e SOt uép: 2 tép Toi, 1 nhanh Hanh 13, 4 thia canh Xi dau, Mot it tiéu, 1 thia
canh Mé rang gia nho v&i mudi, 1 thia canh Dau me

Sco ché
e Thit bo: Chon phan than ndi hodc than ngoai, thai thanh sgi mong.
e Nam huadng: Ngam nudc @m cho nd mém rGi thai sdi.
o Hanh hoa: Nhat sach, cat khic dai 5cm.

Cach ché bién

1. Cu cai va ca r6t got vo, cat khic dai 5cm, thai sgi déu nhau, chan qua nudc
sOi ¢6 pha chit mudi r6i tron déu véi mudi va dau me.



2. Gia dd nhit bd phan dau va dudi, chan qua nudc sbi cd pha mudi rdi tron vai
dau me va muoi.
3. Ot sirng do bd doi bd hat, thai sgi dai 5cm.

4. B&m nhuyén 1 nhanh hanh 14 va 2 tép tdi, tron véi lugng xi dau, me, dau me,
tiéu da dinh murc dé lam st udp. Dung 34 s st dé udp thit bo & budc 1,
phan con lai dung dé udp nam huang.

5. Xép thit va rau cu d& chudn bj vao noi 1du (hodc ndi thudng) that dep mét
theo mau sac, do nudc dung da ném gia vi vao roi dun soi.

6. Khi nudc sbi bung Ién, dap mot qua trirng ga vao gitra noi.
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Bova Jeongol (Korea Bova Varma Poto)

Ingrediencoj (Por 4 porcioj)

400g Bovajo (fileo ali antralifileo), 100g Mungfabaj germoj, 3 Rugaj kapsikoj,
3 tasoj da buljono, '3 Daikono (blanka rafano), 100g Verdaj cepetoj, 7 Sitake-
fungoj, V2 Karoto, 2 kuleretoj da sezama oleo, 1 kulereto da salo, 1 Ovo

Spica Satico: 2 dentoj da ajlo, 1 verda cepo, 4 kuleroj da sojsatico, Iom da
pipro, 1 kulero da gruzita sezamo kun salo, 1 kulero da sezama oleo

Preparo

Bovajo: Elektu fileon al antralifileon kaj tranCu en fajnajn strietojn.
Sitake: Ensoakigu en varmeta akvo kaj tranéu en strietojn.

Verdaj cepetoj: Purigu kaj trancu al longeco de 5 cm.

Instrukcioj

1.

SensSeligu la daikonon kaj karoton, tranCu en 5 cm longajn pecojn, egale
strietigu, blanCu en bolanta salita akvo, kaj spicu per salo kaj sezama oleo.

Forigu la pintojn de la mungfabaj germoj, blancu en bolanta salita akvo, kaj
spicu per sezama oleo kaj salo.

Malfermu la rugajn kapsikojn, forigu la semojn, kaj strietigu je 5 cm longeco.

Fajn-trancu 1 verdan cepon kaj 2 dentojn da ajlo, miksu kun la mezurita
sojsalico, la gruzita sezamo, la sezama oleo kaj la pipro por fari la spican
salicon. Uzu % de i por spici la bovajon de la paSo 1, kaj la reston por la
Sitake-fungoj.

Arangu la pretigitajn viandon kaj legomojn lali koloro en varmega poto
(jeongol) ali normala poto, versu la spicitan buljonon, kaj boligu.

Kiam §i ekgojas, rompu ovon en la mezo.

Copyright (© 2024 All rights reserved by DLF Co., Ltd.



