돼지고기 색 찜
Дечигоги секчим
재료(Ингридиенты):

       돼지고기 300g, 오이 1/3개, 당근 1/4개, 표고버섯 약간
       달걀 지단
       Свинина 300 гр, огурец 1/3, морковь 1/4, немного грибы шиитаке, яйцо
재료준비(Подготовка):
1. 돼지고기는 삼겹살로 준비하여 반듯하게 폭이 5cm정도로 썰어 끊는 물에 냄새 나지 않게 삶아 놓는다
Свинину порезать плоско, пластами шириной 5 см, затем отбланшировать в кипящей воде,чтобы избавить от запаха
2. 오이는 돌려 깎기로 채 썰어놓고 당근, 버섯도 채선 후 프라이팬에 각각 볶아 놓는다
Огурцы, морковь и грибы нашинковать, затем слегла обжарить на сковороде.
3. 달걀은 흰자 노른자로 분리하여 지단을 붙여 채썬다 
Белок отделить от желтка, взбить, пожарить и нарезать соломкой.
만들기(Способ приготовления):
삶은 삼겹살은 껍질을 벗기고 0.3cm 한번은 중간 칼집을 넣고 두 번째 자른다
Убрать шкурку с отваренной свинины, затем сделать надрез 0,3см
①의 사이에 볶아 놓은 야채와 지단을 보기 좋게 넣은 후 접시에 담아 새우 국물을 뿌려 찜통에서 5분 정도 찐다
После этого, свинину перемешать с ранее обжаренными овощами, красиво выложить на тарелку, добавить креветочный бульон и положить на 5 минут в пароварку.
