게 맛살적 
Ке матсаль чок
재료(Ингридиенты):

   게맛살 150g, 실파 10뿌리, 느타리버섯 100g, 달걀 2개, 밀가루 1/2컵, 간장 1/2큰술,
   깨소금, 참기름 1큰술, 식물성기름
Крабовые палочки 150 гр, лук 10 пучков, грибы вешенки 100 гр, яйцо 2 шт, мука 1/2 стакана, соевый соус 1/2 ст.л., кунжутное семя, кунжутное масло 1 ст.л., растительное масло. 
재료준비(Подготовка):
1 느타리버섯은 끊는 물에 데쳐서 물기를 꼭 짠 후 굵은 것은 찢어 놓는다
Грибы вешенки отбланшировать в кипящей воде, затем дать воде стечь и отделить от толстого слоя.
2 느타리버섯은 소금으로 심심하게 간하고 깨소금, 참기름으로 양념한다
Грибы вешенки немного посыпать солью, добавить кунжутное семя, кунжутное масло и перемешать.
3 게 맛살을 버섯 크기로 잘라 반으로 잘라 놓는다
Крабовые палочки нарезать размером как грибы.
4 실파는 다듬어 씻은 뒤 게 맛살 크기로 잘라 놓는다

Лук хорошо почистить, затем вымыть и нарезать размеров как крабовые палочки.
만들기(Приготовление):
1 대 꼬치에 게 맛살, 실파, 버섯, 실파, 게 맛살 순으로 꿰어 밀가루를 골고루

묻힌 후 푼 계란에 담갔다가 건져 기름 두른 프라이팬에서 노릇노릇 
지져낸다
На зубочистку поочереди надевать крабовое мясо, лук, грибы, лук, крабовое мясо, равномерно обвалять в муке, затем в яйце, затем на сковороде обжарить на масле. 
