Суп из морской капусты с моллюсками
< Ингредиенты >
*Сушеная морская капуста 20г, крупные моллюски 200г, бульон из японской ламинарии 6 кружек (холодная вода 7 кружек, белая редька 70 г, репчатый лук 70 г, японская ламинария 15 г), немного соли, кунжутное масло 1ст.л. 

*Приправа для морской капусты: куккандян 1 ст.л., кунжутное масло 1/2ст.л.

< Подготовка ингредиентов >
*Подготовка приправы для бульона: налить 10 кружек холодной воды, добавить белую редьку (нарезав подходящими кусками), репчатый лук, японскую ламинарию (слегка промыв) и довести до кипячения, выключить огонь, по истечении 5 минут снять с плиты.
Если позволяет время, то можно замочить все ингредиенты в холодной воде в течение 5-6 часов. Тогда бульон окажется еще вкуснее.
1. Сушеную морскую капусту отмочить в холодной воде, отжать и нарезать.
2.Добавить куккандян и кунжутное масло и перемешать.
3.Моллюски тщательно промыть, очистить и нарезать.

< Способ приготовления>
1.В нагретую кастрюлю поместить моллюски с кунжутным маслом и жарить. 
*Моллюски необходимо хорошо прожарить во избежание неприятного запаха в супе. 
2.Добавить к моллюскам морскую капусту, прожарить, затем залить бульон из японской ламинарии и варить на среднем огне до тех пор, пока не исчезнет молочный цвет. 
3.Затем добавить соль по вкусу.

*Также для супа можно использовать мясо свинины, но если добавить мидии, моллюски, рыбу с белым мясом, то суп получится менее жирным и свежим на вкус. Также можно использовать куриное мясо.  
*Солить обязательно с помощью куккандяна, но не в коем случае не яндёкандян.
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