떡 갈비
Ток кальби
<Ингредиенты 재료 및 분량>
쇠고기 400g(불고기용 또는 갈비살), 양파 1개, 밀가루, 식용유 약간, 잣 약간
Говядина 400гр(мякоть или ребра), лук 1шт, мука, немного растительного масло и кедрового ореха
양념장: 간장 3큰술, 배즙 2큰술, 다진 마늘 1큰술, 다진파 1큰술, 깨소금,

참기름 1/2큰술, 설탕 2큰술, 다진생강 1작은술, 

청주(조미술) 1작은술 훗추가루 약간 
Приправа: Соевый соус 3 ст.л, сок груши 2ст.л, тертый чеснок 1 ст.л, тертый лук 1ст.л, кунжутное семя, кунжутное масло 1/2 ст.л, сахар 2 ст.л, тертый имбирь 1ч.л, водка пищевая 1ч.л, немного черного перца
<Подготовка ингредиентов 재료준비하기>
1 쇠고기와 양파는 곱게 다진후 분량의 고기 양념장과 밀가루 1큰술을 넣어 

끈기가 날때까지 치댄다
Говядину и лук мелко нарезать, затем на колличество мяса добавить приготовленную приправу и 1ст.л муки и оставить до следующего дня пропитаться
2  잣은 곱게 다진다
Кедровый орех мелко измельчить
< Способ приготовления 만드는 방법>
1  위의 ①을 먹기 좋은 크기로 뭉친 후 팬에 식용유를 조금 두루고 약한 불에서 서서히 속까지 익도록 굽는다.
Пропитавшееся мясо, добавив растительного масла, пожарить на слабом огне, чтобы внутри хорошо прожарилось.
2 접시에 구운 떡갈비를 놓고 그 위에 잣가루를 얹어낸다
Выложить на тарелку готовое блюдо и сверху посыпать кедровым орехом.
