쇠고기 계란 장조림
Согоги керан чанчорим











<Ингредиенты 재료 및 분량>
쇠고기600g, 물 10컵, 간장 1½컵, 설탕 4큰술, 달걀 4개, 붉은 고추(말린 것)1개
통마늘 1통, 생강 1쪽
Говядина 600 гр, вода 10 стаканов, соевый соус 1,5 стакана, сахар 4 ст.л, яйцо 4 шт, красный перец(высушенный) 1 шт, чеснок 1, имбирь 1 кус.
<Подготовка ингредиентов 재료준비하기>
1 쇠고기는 덩어리로 준비하고 길이 5cm 정도 되도록 큼직큼직하게 썬 다음 찬물에 씻어 준비한다. 

2 Говядину нарезать довольно крупными кусками, размером около 5 см, затем хорошо промыть в холодной воде

3 냄비에 물을 끓이다 쇠고기를 넣어 중불에서 40분 정도 삶는다. 
В кастрюлю налить воды, довести до кипения, затем варить мясо около 40 мин на среднем огне
4 쇠고기가 거의 익으면 육수를 1컵 덜어내고 분량의 설탕과 간장을 넣어 조리면서 다른 냄비에 삶아 건진 후 껍질을 벗겨 놓는다  
Как только говядина дойдет до готовности, слить стакан бульона, добавить сахар и соевый соус по кол-ву
< Способ приготовления 만드는 방법>

1 조림 간장이 ⅔정도로 줄어들면 깨끗이 씻어 얇게 저며 썬 생강과 큼직큼직하게 어슷 썰어 놓은 통고추를 넣고, 껍질만 까서 씻어놓은 통마늘을 집어 넣어 끊인다
Как только соевый соус выпарится на 2/3 часть, добавить хорошо вымытый имбирь , довольно крупно нарезанный перец, очищенный от кожуры чеснок и все это варить
2 삶은 계란을 넣고 간이 배도록 주걱으로 뒤적이면서 조린다.
Отваренные яйца положить в бульон и довести до готовности, помешивая.
