


3 EL Sesam Ol in einem To
100 g Koh| Kimchi hinein gepe
400 m| Brihe,

2 Knoblauchzehe

pf erhitzen und
N.und braten, Nach ca, 3 Minuten

und

1F mhli"gszwiabel 9eschilt und leicht geschnitten,

S EL Kimchiwasser und

1 EL Gochuganu hinein geben und ca. 10 Minuten kochen, anschlieRend
fugt

100 g Tofy geschnitten, Sowie weitere Wiinschzutaten wie rohes

Ei in die Suppe gegart,

Shitake Pijze und

Enoki Pilze hinzu und lasse es weiter 7-10 Minuten bej starker Hitze
kochen. Man kann mit

Reis

genieRen und servieren,







—

KOCHREZEPT

Kiirbis mit Sojasirup

250 g Kurbisfleisch

Wasser

120 g Zucker,
6 EL Wasser,

6 EL Sojasauce,
Pfeffer

S cm Ingwer

Chiliflocken

Sojasirup
Sesam
Schnittlauch
Knoblauchgrin

in ca. 2 cm groB wiirfeln und 2-3 Minuten in kochendem
ziehen lassen. In einer Pfanne

schwarzem

und

gerieben, erhitzen, bis sich der Zucker vollstandig aufgelost
hat. Wer es scharfer mag, kann auch noch

verwenden. Die abgetropften Kiirbiswiirfel zugeben,
verrithren und auf kleiner Flamme und knapp abgedeckt eine
ca. 15 Minuten kécheln lassen. Dabei regelméaRig kontrollieren
und umrithren. Der Kiirbis ist dann weich und mit dickem
glasiert. In kleinen Schélchen servieren. Mit geréstetem
bestreut und mit einigen Halmen

oder

dekorieren.




/ KOCHREZEPT
Tteokbokki

(Scharfer Reiskuchen)

150 g Reiskuchen

2 EL Gochujang (Chilipaste,
2 EL Ganjang (Sojasauce)

1 EL brauner Zucker

200 ml Brithe

1 EL Gochugaru (Chilipulver)
1 ganze Friihlingszwiebeln
1 Scheibe Fischkuchen

gefroren oder gekiihlt,

und

in einer Pfanne mit

bei mittlerer Hitze zum kacheln, dann nach ca. 5 Minuten
kochen. Riihre das ganze immer gut um, damit es nicht
anbrennt.

und

klein schneiden ,hinzufiigen.

in mundgerechte Stiicke schneiden. Dieser wird sich beim
Kochen mit Fliissigkeit aufsaugen und an Volumen zunehmen.
Nun mit dem Fischkuchen fiir ca. 10 Minuten bei geringer
Hitze kochen. Stiandig umriihren, da die Anbrenngefahr sehr
hoch ist. Danach serviert man Tteokbokki auf einem Te.ller,
und mit Frithlingszwiebeln und

oben darauf. Wahlweise gib hier auch

oben darauf.




KOCHREZEPT

Chicken Bulgogi

1 kg Hahnchenbrustfilets

5 Knoblauchzehe
2 TL Ingwer

3 Karotten

3 EL braunem Zucker
4 rote Zwiebeln
Sesam

1 TL Starkemehl
Wasser

10 EL Sojasauce,

6 EL Reisessig,

3 EL Fischsauce
Rastzwiebeln

1 Bd. Frithlingszwiebeln

in ca. 3-4 mm dinne Scheiben schneiden.

Fur die Marinade:

gepresst, und

in kleine Stiicke schneiden , zu einer homogenen Flussigkeit
verrithren und iiber das Hahnchen geben,und mindestens 1-2
Stunden im Kiithlschrank ziehen lasen.

in diinne Scheiben schneiden und mit

in der Pfanne anbraten.

in grobe Stiicke schneiden und mit Zucker andiinsten.

anrésten und zur Seite stellen.Das Hiithnchen in ein grobes Sieb
geben und die Marinade dabei auffangen. Das Hihnchen muss vor
dem Braten moglichst trocken werden, damit man beim Braten
R&staromen bekommt.Das Hithnchen in 2-3 Portionen bei hoher
Hitze kurz anbraten. Nicht alles auf einmal, weil sonst sehr viel
Saft austritt und das Hithnchen nicht brét und keine Farbe
bekommt. Die Marinade, Karotten und Zwiebeln dazu geben und
15-20 Minuten kécheln lassen.

in

auflésen und nach Geschmack dazugeben, Mit

nach Belieben abschmecken. Mit gerdstetem Sesam,

und
schreckt fein schneiden,garnieren und mit

servieren.
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