돼지불고기 (Дведжи пульгоги)



<Ингредиенты 재료 및 분량>
돼지고기(목살 또는 삼겹살) 400g, 양파 1개, 풋고추 3개, 식용유 약간
Свинина(шея или мякоть) 400 гр, лук 1 шт, зеленый перец 3 шт, немного растительного масла
양념장 : 고추장 2큰술, 고춧가루 2작은술, 간장 2작은술, 청주 1큰술, 다진 마늘 1/2큰술, 다진 생강 2작은술, 조미술 1½작은술, 후춧가루, 참기름, 깨소금 약간씩  

Приправа: перцовая паста 2 ст.л, красный перец 2 ч.л, соевый соус 2 ч.л, столовая водка 1 ст.л, тертый чеснок 1/2 ст.л, тертый имбирь 2 ч.л,  1,5 ч.л, черный перец, кунжутное масло, немного кунжутного семя
<Подготовка ингредиентов 재료준비하기>
1 돼지고기는 기름이 어느정도 붙어 있는 목살이나 삼겹살로 준비한 후 종이타월로 감싸 꼭꼭 누르면서 핏물을 말끔히 닦아낸다.
Подготовленную свинину хорошо избавить от крови, промочив в бумажное полотенце
2 분량의 재료를 섞어 고추장 양념장을 만든 후 돼지고기를 버무려 재어둔다
Нужное кол-во ингридиентов смешать с перцовой пастой и хорошо перемешать с мясом
3 양파는 껍질을 벗겨 굵게 채 썰고 풋고추와 붉은 고추는 꼭지를 떼어내고 큼직하게 어슷 썰어 씨를 털어낸다
Лук почистить, толсто нарезать, красный и зеленый перец очистить от кожуры и очистить от семян
< Способ приготовления 만드는 방법>

1 뜨겁게 달군 팬에 식용유를 살짝 두르고 양파를 넣어볶다가 양파가 어느 정도 익으면 한쪽으로 밀어놓고 얀념한 돼지고기를 얹어 볶는다.
На хорошо раскаленную сковороду налить немного растительного масла, обжарить репчатый лук, отложить его в сторону, затем обжарить приготовленное мясо
2 고기가 바싹 익으면 어슷썬 고추를 넣어 좀 더 볶은 후 접시에 담는다. 
Как только мясо будет хрустящим, положить перец, еще немного жарить и выложить на тарелку
