두부선
Тубусон

두부선은 으깬 두부와 고기를 섞어 평평하게 편 후 황백계란지단, 석이버섯, 실고추, 잣 등을 고명으로 얹어 찐 음식으로 초간장이나 겨자즙을 곁들여 먹는다.
Тубусон – это блюдо из тубу, смешанного с мясом, украшенное грибами, ломтиками перца, кедровыми орехами, которое употребляется путем обмакивания в соевый соус или горчицу. 

1. 닭고기 두부선
Тубусон из курицы
<Ингредиенты 재료 및 분량>
두부 300g, 닭가슴살 100g, 버섯 100g, 양파 50g
Тубу – 300 г, куриная грудка – 100 г, грибы – 100 г, репчатый лук – 50 г.
*양념장: 소금 1/2작은술, 다진 파 1큰술, 다진 마늘 1/2큰술, 참기름 1작은술, 후춧가루 조금
*Приправа: соль – 1/2 ч.л., тертый репчатый лук – 1 ст.л., тертый чеснок – 1/2 ст.л., кунжутное масло – 1 ч.л., черный перец по вкусу. 
*고명: 붉은색, 노란색 파프리카, 쪽파 약간
*Украшения: красный, желтый болгарский перец, зеленый лук
*초간장: 간장 2큰술, 식초2큰술, 설탕 1작은술
*Соус: соевый соус – 2 ст.л., уксус – 2 ст.л., сахар – 1 ч.л.
<Подготовка ингредиентов 재료준비하기>
1. 두부는 면보로 물기를 짜서 곱게 으깬다. 닭가슴살도 손질하여 곱게 다진다.
1. Тубу избавить от жидкости через марлю. Нарезать курицу. 
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2. 버섯과 양파도 잘게 다지듯 썬다.
2. Грибы и репчатый лук мелко нарезать.
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3. 붉은색, 노란색 파프리카, 쪽파는 깨끗이 씻어서 잘게 썬다.
3. Помыть красный, желтый болгарский перец и зеленый лук и мелко нарезать. 
4. 초간장을 만든다. 
4. Приготовить соус. 

< Способ приготовления 만드는 방법>
1. 으깬 두부, 다진 닭 가슴살, 잘게 썬 버섯, 양파를 그릇에 담는다. 양념장을 넣고 고루 섞어 치댄 후, 두께 1cm 정도로 네모지게 평평하게 만든다.
1. Размягченный тубу, куриный фарш, грибы, лук поместить в одну посуду. Добавив приправу, размешать и слепить четырехугольную массу толщиной 1 см. 
2. 찜기에 물을 붓고 센불에서 끓이다가 김이 오르면, 젖은 면보를 깐다. 면보 위에 평평하게 만든 두부를 올린 후 15-20분 정도 찐다.
2. Налить воду в пароварку, довести до кипения на сильном огне и постелить мокрую марлю (х/б). Поверх марли поместить полученную массу из тубу и парить в течение 15-20 мин.  
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3. 두부가 익으면 불을 끄고 접시에 옮겨 담은 후에 식힌다. 먹기좋은 크기로 썰고 고명(잘게 썬 파프리카, 쪽파)을 보기 좋게 올린다.
3. Как только тубу дойдет до готовности, выключить огонь, переместить на тарелку и остудить. Нарезать подходящими кусочками и красиво украсить перцем и зеленым луком. 
4. 초간장을 곁들여 낸다. 
4. Подается вместе с соусом. 
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2. 쇠고기 두부선
Тубусон из говядины
<Ингредиенты 재료 및 분량>
두부 300g, 다진 쇠고기 100g, 양파 50g 
Тубу – 300 г, говяжий фарш – 100 г, репчатый лук – 50 г.
*양념장: 소금 1/2작은술, 다진 파 1큰술, 다진 마늘 1/2큰술, 참기름 1작은술, 후춧가루 조금
*Приправа: соль – 1/2 ч.л., тертый лук – 1 ст.л., тертый чеснок – 1/2 ст.л., кунжутное масло – 1 ч.л., черый перец по вкусу.
*고명: 표고버섯 1개, 석이버섯 0.5g, 달걀 2개, 실고추(말린 붉은 고추를 얇게 채 썰어 놓은 것)
*Украшение: грибы шиитаке – 1 шт, древесные грибы – 0.5 г, яйцо – 2 шт, красный перец.
*초간장: 간장 2큰술, 식초2큰술, 설탕 1작은술
*Соус: соевый соус – 2 ст.л., уксус – 2 ст.л., сахар – 1 ч.л.


<Подготовка ингредиентов 재료준비하기>
1. 두부는 면보로 물기를 짜서 곱게 으깬다. 쇠고기도 곱게 다진다.
1. Тубу избавить от жидкости через марлю. Нарезать мясо.
2. 표고버섯과 석이버섯은 물에 1시간 정도 불린다. 표고버섯은 기둥을 떼고 물기를 닦아 얇게 채 썬다. 
2. Отмочить древесные грибы и шиитаке в течение 1 часа. У грибов шиитаке срезать стебель и тонко нарезать. 
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석이버섯은 손바닥으로 비벼 씻어 이물질을 제거하고 면보로 가운데 돌기 부분을 떼어낸다. 돌돌 말아 얇게 채 썬다.
Древесные грибы промыть, высушить и тонко нарезать. 
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3. 달걀은 황백지단을 부쳐 길이 3cm 정도로 얇게 채썰고 실고추는 길이 1.5cm 정도로 자른다. 
3. Яйца пожарить в виде густого омлета и неразать длиной 3 см. Перец нарезать длиной 1.5 см. 
4. 초간장을 만든다.	
4. Приготовить соус.

< Способ приготовления 만드는 방법>
1. 으깬 두부, 다진 쇠고기, 잘게 썬 양파를 그릇에 담는다. 양념장을 넣고 고루 섞어 치댄 후, 두께 1cm 정도로 네모지게 평평하게 만든다.
1. Размягченный тубу, говяжий фарш, лук поместить в одну посуду. Добавив приправу, размешать и слепить четырехугольную массу толщиной 1 см.
2. 찜기에 물을 붓고 센불에서 끓이다가 김이 오르면, 젖은 면보를 깐다. 면보 위에 평평하게 만든 두부를 올린 후 15-20분 정도 찐다. 두부가 거의 쪄지면 고명을 올린다.
2. Налить воду в пароварку, довести до кипения на сильном огне и постелить мокрую марлю (х/б). Поверх марли поместить полученную массу из тубу и парить в течение 15-20 мин.
3. 두부가 익으면 불을 끄고 접시에 옮겨 담은 후에 식힌다. 먹기좋은 크기로 썰어 초간장을 곁들여 낸다. 
3. Как только тубу дойдет до готовности, выключить огонь, переместить на тарелку и остудить. Нарезать подходящими кусочками и красиво украсить перцем и зеленым луком.
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