당근 수제비



(Тангын сучеби)
<Ингредиенты 재료 및 분량>
모시조개 300g, 물 10컵, 감자 1개, 애호박 1/2개, 붉은 고추 1개, 실파, 

다진마늘 1/2큰술, 국간장 1큰술, 소금, 후추 약간
Моллюски 300гр, вода 10 стаканов, картофель 1шт, тыква 1/2 шт, красный перец 1шт, лук зеленый, тертый чеснок 1/2 ст.л, соевый соус для супа 1ст.л, соль и перец по вкусу
수제비 반죽: 밀가루 3컵, 당근 1/2개, 달걀 1개, 식용유 1큰술, 소금약간
Приготовление теста: мука 3 стакана, морковь 1/2 шт, яйцо 1шт, растительное масло 1 ст.л, немного соли
<Подготовка ингредиентов 재료준비하기>
1 당근은 강판에 갈아서 1/2컵정도의 즙을 낸 다음 달걀 1개를 넣고 잘 푼다
Морковь измельчить на 1/2 стакана, добавить одно яйцо и хорошо перемешать
2 그릇에 밀가루와 식용유, 소금, ①의 당근 즙을 넣고 잘 치대어 반죽을 만든다 

오래도록 치대어 반죽이 매끈해지면 비닐팩에 담아 냉장고에 1시간 정도 보관한다
       В тарелке смешиваем муку, растительное масло, соль, морковь с яйцом и хорошо взбиваем, до однородной массы. После долгого перемешивания тесто становится гладким, положить его в полиэтиленовый пакет на 1 час в холодильник

3 소금물에 담가 해감을 뺀 모시조개를 냄비에 담고 물을 부어 끊이다가 조개를 건져 국물과 나누어 놓는다 
Предварительно очистив моллюски, в соленой воде отварить продукт. Как только вода закипит вытащить, а отвар оставить
< Способ приготовления 만드는 방법>

1 냄비에 조개 국물을 붓고 국간장으로 간을 맞춘 다음 큼직하게 반달썰기한 감자를 넣는다
В кастрюлю с отваром от маллюсков добавить соевый соус для супов и довольно крупно нарезанный картофель в форме полумесяца
2 ①가 끊기 시작하면 수제비 반죽을 손으로 얇게 늘여 조금씩 뜯어 넣고 애호박, 붉은 고추, 실파, 다진마늘을 넣어 끊인다
Как только все это закипит, из теста делаем клецки и добавляем вместе с овощами и варим
3 ②가 충분히 끊고나면 건져둔 모시조개를 넣고 소금, 후춧가루로 간한다
Когда все это хорошо сварится, в последнюю очередь добавить моллюски, соль и черный перец по вкусу

