닭봉(다리) 무조림 Такпон (окорочка) Мудерим
< 재료 및 분량> Ингредиенты, состав, вес, кол-во
닭봉 8개, 무 300g, 술 2큰술, 육수 또는 물 1/4컵, 식용유 약간, 소금,후추 약간
간장 조림장; 간장 2큰술, 설탕 1/2큰술, 물엿1/2큰술, 조미술 1/4큰술, 다진파 1큰술, 다진마늘 1/2큰술, 생강즙 1작은술, 후춧가루 깨소금 참기름 약간
Основные продукты:
Окорочка   - 8 шт.,

Редька (дайкон) – 300гр.,

Водка       -  2 ст.л.,
Бульон или вода 1/4 кружки.,

Растительное масло (немного).,

Соль и черный молотый перец(немного).

Приправа ( для тушения):

Соевый соус (обыкновенный ) – 2ст.л.,

Сахар    - 1/2 ст.л.,

Сахарный сироп   - 1/2 ст.л.,

Водка (кулинарная- вытяжка из злаков.) – 1/4ст.л .,

Измельченный зеленый лук  -1ст.л.,
Чеснок тертый -1/2 ст.л.,

Сок имбиря   - 1ч.л.,

Черный перец, кунжутное масло, кунжутные семена(немного)

< 재료준비하기> Подготовка ингредиентов
1 닭봉은 물에 1시간 가량 담가 핏물을 뺀 뒤 겉면에 붙어 있는 기름을 떼어내고 서너군데 칼집을 넣고 소금 후춧가루 생강즙 청주를 넣어 재어둔다
2 무는 껍질을 벗겨 3~4cm 길이로 썬 다음 삼각썰기를 하여 끊는물에 데친다
3 밑간한 닭봉은 종이타월로 물기를 닦은후 식용유를 넉넉히 두른팬에서 노릇하게 지져내어 종이타월에 받쳐 기름기를 뺀다.
1.  Окорочка замочить в холодной воде в течение 1часа, затем очистить от кожуры и жира. Ножом сделать несколько надрезов, посолить, поперчить, добавить водку , сок имбиря и оставить пропитаться.

2. Редьку очистить от кожуры, порезать длиной 3 -4 см. затем нарезать в форме трехугольника и  слегка бланшировать в кипяченой воде. 
3. Приправленные окорочка обсушить кухонной салфеткой. На нагретую сковороду налить достаточно растительного масла и обжарить окорочка до золотистой корочки и выложить на бумажную салфетку или кальку, чтобы избавиться от лишнего масла. 
< 만드는 방법>Способ приготовления
1 분량의 재료를 섞어 만든 조림장을 냄비에 넣고 육수를 부어 바글바글 끓으면 불을 중불로 줄이고 지진 닭봉을 넣어 간이 충분히 배도록 조린다
2 딝고기에 간이 충분히 배면 데친 무를 넣고 무에 간이 배도록 충분히 조린다
1. Приготовленную приправу  для тушения  выложить в кастрюлю, влить бульон(отвар) и довести до кипения, уменьшить огонь, положить обжаренные окорочка и тушить на среднем огне. Тушить, чтобы окорочка достаточно хорошо пропитались в приправе. 
2.  Когда окорочка почти будут готовы, добавить бланшированную редьку  и все вместе потушить, чтобы блюдо равномерно пропиталось в приправе.  
