만두
만두 (Манду)




<Ингредиенты 재료 및 분량>
밀가루 1½컵, 달걀 흰자 1개, 소금 1작은술, 물 2큰술, 돼지고기(갈은 것) 500g,
두부(соевый творог) 150g, 김치 150g, 육수 8컵, 
Мука 1,5 стакана, яйцо(белок) 1 шт, соль 1 ч.л., вода 2 ст.л., свинина(фарш) 500 гр, тубу 150 гр, кимчи 150 гр, отвар морской капусты 8 стаканов.
양념: 소금 1큰술, 파 3큰술, 마늘 2큰술, 참기름 2큰술, 후춧가루 ½작은술

Приправа: соль 1 ст.л, лук 1 ст.л, чеснок 1 ст.л, кунжутное масло 2 ст.л, черный перец 0,5 ч.л
<Подготовка ингредиентов 재료준비하기>
1 밀가루에 소금과 달걀 흰자를 넣어 차지게 반죽하여 얇게 밀어 직경 7cm 원으로 만두피를 만든다.
В муку перемешать соль и белок, замесить тесто и раскатать лепешки толщиной в 7 см для приготовления манду
2 돼지고기 갈은것을 만두소 분량의 반을 넣고 양념하고 두부를 으깨어 물기를 꼭 짜내고 후춧가루와 참기름으로 무친다. 
Тубу хорошо отжать от воды, затем добавить черный перец, кунжутное масло и перемешать с половиной количества мяса
3 김치는 송송 썰어 다져서 국물을 짜낸다  
Кимчи мелко нарезать, отжать от воды
< Способ приготовления 만드는 방법>
1 큰 그릇에 고기, 김치, 두부를 넣고, 달걀 노란자와 소금 파 마늘 참기름 후춧가루등 나머지 얀념을 넣어 골고루 섞어 소를 만든다.
В большой таре перемешать мясо, кимчи, тубу, яйцо(белок), соль, лук, чеснок, кунжутное масло, черный перец и остальные ингидиенты и все тщательно перемешать
2 만두피에 소를 넣고 반으로 접어 양끝을 맞대어 만두를 빚는다
На приготовленные лепешки кладем начинку, заворачиваем и защемляем концы
3 육수에 넣어 끊이거나, 끊는 물에 건져 내어 국물없이 소스에 찍어 먹는다.
Манду можно отварить в бульоне, либо просто употреблять, используя какой-либо соус 

4 찜통에 깨끗한 천을 깔고 쪄내면 보기도 깔끔하고 먹기 좋다
При приготовлении паренных манду, лучше использовать чистую ткань – это придает удобства в приготовлении и вкус становится лучше.
