두부고추장강정 Тубу кочудян канден
<재료 및 분량> Ингредиенты, состав, кол-во, вес.
두부 1모, 풋고추 1개, 붉은고추 1개, 실파 2뿌리, 마늘 3쪽, 참기름 1작은술, 녹말가루 4큰술, 통깨 1큰술, 식용유 적당량, 소금, 후춧가루 약간씩
강정 양념장: 고추장 2큰술, 고운 고춧가루 1작은술, 다진 마늘 1/2큰술, 간장 1큰술, 조미술 1/2큰술, 육수 2큰술, 생강즙 1작은술, 참기름 1큰술, 소금,후춧가루 약간
Тубу 1 квадратик(мерная единица) 

Зеленый перец(острый-стручковый)  -1шт.,

Красный перец(острый)   -1шт.,
Зеленый лук-батун – 2корня,

Чеснок           - 3зубчика,

Кунжутное масло  -1ч.л.,

Крахмальная мука – 4ст.л.,

Кунжутные семечки(цельные) -1ст.л.,

Растительное масло немного,

Соль и молотый перец –немного.

Приправа: 

Кочудян     -2ст.л.,

Мелко молотый красный перец  -1ч.л.,
Чеснок тертый 1/ 2 ст.л.,

Соевы соус 1ст.л.,

Вытяжка из злаковых(водка для кулинарии) – 1/2 ст.л.,
Готовый бульон(отвар) -2ст.л.,

Сок имбиря – 1ч.л.,

Кунжутное масло -1 ст.л.,

Соль, молотый черный перец  - немного.

<재료준비하기> Подготовка ингредиентов.
1 두부는 흐르는 물에 깨끗이 씻어 사방 1.5cm 크기로 깍둑썬 후 소금 ,후춧가루, 참기름 을 뿌려 밑간한다
2 실파는 다듬어 송송 썰고 마늘은 얇게 저며 썬다. 풋고춧의 붉은 고추는 송송 썰어 씨를 털어 낸다
3 밑간한 두부는 녹말가루를 골고루 뿌려 덩어리지지 않게 살살 버무린 다음 170℃의 튀김 기름에 넣어 바삭하게 튀겨낸다

4 고추장 간장 조미술등 재료들을 분량대로 넣어 골고루 섞어 강정 양념장을 만든다

.Тубу сполоснуть слегка под проточной водой, затем нарезать кубиками (размер 1.5см.),

Приправить: немного солью,черным перцем и кунжутным маслом и оставить, чтобы пропиталось.

2 Лук зеленый очистить , нарубить мелко.Чеснок  нарезать маленькими пластинами. Зеленый и красный перец разрезать , очистить от семян  и измельчить.
Заправленные кубики Тубу обвалять в крахмальной муке, чтобы не мыло комочков и прожарить на растительном масле до хрустящей корочки. 
< 만드는 방법>Способ приготовления
1 오목한 팬에 식용유를 두루고 저며 썬 마늘을 볶다가 강정 양념장을 넣고 끊여 서서히 졸인다
2 양념장이 졸여들기 시작하면 튀긴 두부를 넣고 골고루 버무린 후 송송 썬 고추와 실파 통깨를 뿌려 장식한다

В  глубокую посуду налить немного растительного масла слегка пропассировать чеснок, влить приготовленную приправу и тушить на медленном огне,чтобы убавилась жидкость.
Как только убавиться жидкость, добавить прожаренные Тубу, тщательно перемешать и сверху украсить измельченным перцем, луком и кунжутными семенами.
