 


 설렁탕

(Солёнтан)
<Ингредиенты 재료 및 분량>
사골(우족) 1kg, 양지머리(사태) 660g, 대파 1개, 후춧가루, 생강, 고춧가루 약간
Голень- 1кг, грудинка- 660гр, лук- 1шт, черный перец, имбирь, немного красного перца

<Подготовка ингредиентов 재료준비하기>
1 사골에 찬물을 넉넉히 부어 핏물을 뺀다. 3~4차례 핏물을 갈아주며 하루저녁 충분히 찬물에 담가 놓는다
Голень замочить в достаточном количестве воды, чтобы избавить от крови. За вечер сменить воду 3-4 раза, а затем замочить в достаточно холодной воде на всю ночь
2 핏물을 뺀 사골에 뼈 높이의 2배 정도 물을 붓고 잠깐 끊인 후 사골을 건져 다시 한번 찬물로 깨끗이 씻어 낸다
После того, как голень была отмочена, наливаем в кастрюлю воды в два раза больше от кол-ва кости, слегла отварить, затем вытащить и снова тщательно промыть в холодной воде
3 사태살도 찬물에 담가 1 시간정도 핏물을 뺀다
Грудинку замачиваем в холодной воде примерно на 1 час, чтобы избавить от крови
< Способ приготовления 만드는 방법>
1 ②+③을 불에서 끊이는 도중에 기름을 걷어내고 국물이 뽀얗게 우러 날 때까지 끊인다
Ранее отваренные ингридиенты варим на огне, убираем образовавшийся в процессе варки жир, пока бульон не станет молочного цвета 
2 국물이 뽀얗게 우러나면 고기는 건져서 편썰기 한다.
Как только бульон настоится, вытаскиваем мясо и нарезаем
3 그릇에 국물과 고기를 넣고 썰어놓은 파, 후추, 소금, 고춧가루를 넣어 먹는다.
В тарелку перемешиваем бульон, мясо и заранее нарезанные овощи лук и специи перец черный, соль, красный перец и подаем к столу
