불고기 전골 Пульгоги Чонголь
                        ( Тушеное мясо с грибами и с овощами.)
재료 및 분량  Ингредиенты, состав,вес, кол-во. 
쇠고기 200g, 느타리버섯6개, 팽이버섯 1봉지, 양파1/2, 실파 30g,  당면 100g
육수 3컵, 국간장 1작은술, 소금 1작은술
Мясо говядины -200гр.,

Грибы: Вешенки -6шт., (или грибы другие) по своему вкусу,
Репчатый лук – 1/2часть головки,
Лук зеленый -30 гр.,

Крахмальная лапша -100гр.,

Бульон 3 кружки,

Соевый соус(суповой)- 1ч.л.,

Соль -1 ч.л..
Примечание: Зеленый лук можно заменить шпинатом.  
불고기 양념장: 간장 2큰술, 청주 1큰술, 다진 마늘 1큰술, 다진파 1큰술, 깨소금,

참기름 1작은술, 설탕 1큰술, 훗추가루 약간
Приправа для мяса: 

Соевый соус-2 ст.л.,

Водка корейская «Чендю» или «Саке» -1ст.л.,

Чеснок тертый -1ст.л.,

Лук нарубленный -1 ст.л.,

Кунжутные семечки,

Кунжутное масло- 1ч.л.,

Сахар -1 ст.л.,

Молотый черный перец-немного.  

당면 양념: 간장 1작은술, 참기름 1작은술, 다진마늘 1/2작은술, 다진파 1작은술
Приправа для лапши:

Соевый соус – 1ч.л.,

Кунжутное масло- 1 ч.л.,

Чеснок тертый1-/ 2ч.л., 

Зеленый лук нарубленный -1ч.л..

<Подготовка ингредиентов 재료준비하기>
1.쇠고기는 불고기감으로 준비해서 썰은 후 불고기양념으로 버무려 준비한다
2.당면은 물에 불린후 적당한 길이로 자르고 살짝 데쳐 양념에 버무린다

3.느타리버섯은 손으로 찢고 팽이버섯은 밑동을 잘라 손질한다

4.양파는 채 썰고 실파도 5cm 길이로 썬다
1. Говядину нарезать тонкими пластами  размером удобными для употребления , заправить приправой и перемешать.
2. Лапшу замочить на некоторое время в воде(мин 20), нарезать ножницей определенной длины, затем слегка отварить, выложить на друшлаг и заправить приправой
3. Грибы очистить и разделить руками

4. Репчатый  и зеленый лук нашинковать размером 5 см..

< Способ приготовления 만드는 방법>
1 준비된 재료를 전골냄비에 돌려담고 끊는 육수를 붓고 국간장을 넣고 소금간을 한다
1. Приготовленные ингредиенты выложить в сотейник полукругом( в середи
не выложить приправленное мясо) ,  влить  охлажденный бульон(отвар) 3кружки ( чтобы ингредиенты были покрыты наполовину)  заправить соевым(суповым) соусом. Дополнительно соль по вкусу.     
